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Resumen

El manejo de los roedores, plagas y residuos sélidos son problemas constantes en la
industria alimenticia debido a las enfermedades que pueden provocar en el ser humano y la
mala imagen que pueden generar de la empresa, por tanto, se planted un estudio que tuvo como
objetivo disefiar un programa para el manejo integrado de plagas, roedores y residuos en la
industria de Delicias Rosmi, Valledupar, Cesar. La metodologia del estudio fue descriptiva y
de campo, el desarrollo metodoldgico consto de tres etapas, el diagnostico de la empresa, la
formulacion de los procedimientos operativos para plagas, roedores y residuos y, por ultimo,
determinar la eficacia de métodos para el control de plagas y roedores. Dentro de los principales
resultados se encontraron que la empresa no cumple con cinco aspectos exigidos por la
resolucion 2674 del 2013 dentro de los que se destaca la falta de proteccion de las ventanas, no
hay almacenamiento de residuo temporal, no hay dispositivos para el control de plagas y
roedores, en cuanto a los residuos se generan 41.66 kg de residuos mensuales, su mayoria son
organicos; teniendo esto como base se disefiaron los procedimientos operativos con sus
objetivos, acciones, metas e indicadores para el manejo integrado de plagas, roedores y
residuos sélidos. Se evaluaron tres métodos con el fin de conocer la eficacia de estos frente a
la captura de roedores y plagas los cuales fueron jaula, trampa y cartilla pegante, este ultimo

fue el mas eficiente dado que logré la captacion del mayor nimero de roedores y plagas.

Palabras clave: Contaminacion alimenticia; Plagas; Salubridad; Vectores.
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Abstract

The management of rodents, pests and solid waste are constant problems in the food
industry due to the diseases that they can cause in humans and the bad image that they can
generate of the company, therefore, a study was proposed that aimed to design a program for
the integrated management of pests, rodents and residues in the industry of Delicias Rosmi,
Valledupar, Cesar. The study methodology was descriptive and field, the methodological
development consisted of three stages, the diagnosis of the company, the formulation of the
operational procedures for pests, rodents and residues and, finally, determining the
effectiveness of methods for the control of pests and rodents. Among the main results, it was
found that the company does not comply with five aspects required by resolution 2674 of 2013,
among which the lack of protection of the windows stands out, there is no storage of temporary
waste, there are no devices for the control of Pests and rodents, in terms of waste, 41.66 kg of
monthly waste are generated, most of it is organic; Taking this as a basis, they designed the
operating procedures with their objectives, actions, goals and indicators for the integrated
management of pests, rodents and solid waste. Three methods were evaluated in order to know
the effectiveness of these against the capture of rodents and pests which were cage, trap and
glue primer, the latter was the most efficient since it achieved the capture of the largest number

of rodents and pests.

Keywords: Food contamination; Pests; Health; Vectors.
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Introduccion

Durante la elaboracion de los productos alimenticios, suelen generarse diversa cantidad
de residuos solidos que al no ser manejados adecuadamente sirven de foco infeccioso para las
plagas, las cuales pueden generar la proliferacion y desarrollo de microorganismos en el area
de elaboracion del producto, alterando sus condiciones organolépticas durante el proceso o en
la etapa del producto terminado y reflejandose en los alimentos elaborados (Méndez y
Valencia, 2009). Ademas, en estas industrias las enfermedades causadas por falta de
prevencion sanitaria generan problemas en la calidad de vida de las personas, atribuyendo

mayores costos medicos e ineficiencia en el trabajo (Gallardo & Benavides, 2016).

Debido a lo anterior en la actualidad las industrias de alimentos conocen la importancia
de asegurar la calidad de los productos siguiendo la cadena alimentaria desde la produccion
primaria hasta el consumo final. Por lo cual es de gran importancia que este tipo de empresas
cuenten con un programa de manejo de plagas, roedores y residuos sélidos que permita orientar
al personal a realizar sus funciones en el marco de la higiene o buenas practicas de
manipulacion de alimentos, lo cual a su vez permite el cumplimiento de la normatividad
vigente, garantiza la inocuidad de los productos y la adecuada realizacion de los procesos.
Ademas, su implementacion generard orden y certificacion de los procesos realizado, de esta
forma la empresa podra disminuir los riesgos inherentes a la produccion y prevenir posibles

enfermedades en los consumidores de sus productos.

La presente investigacion permitié el disefio un programa para el manejo integrado de
plagas, roedores y residuos en la industria de Delicias Rosmi ubicada en Valledupar, Cesar,
para lo cual se plantea realizar un diagndstico, luego la formulacion de los procedimientos
operativos que conforman los programas, y, por ultimo, determinar los mecanismos
seleccionados para el manejo integrado de plagas, roedores y de residuos sélidos. En cuanto a
la metodologia se planted un tipo de investigacion descriptiva, con un nivel de investigacion

de campo.

Se evaluaron tres métodos con el fin de conocer la eficacia de estos frente a la captura
de roedores y plagas los cuales fueron jaula, trampa y cartilla pegante, este ultimo fue el mas
eficiente dado que logroé la captacion del mayor numero de roedores y plagas.
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Dentro de los principales resultados se encontraron que la empresa no cumple con cinco
aspectos exigidos por la resolucion 2674 del 2013 dentro de los que se destaca la falta de
proteccion de las ventanas, no hay almacenamiento de residuo temporal, no hay dispositivos
para el control de plagas y roedores. En cuanto a los residuos se generan 41.66 kg de residuos
mensuales, su mayoria son organicos; teniendo esto como base se disefiaron los procedimientos
operativos con sus objetivos, acciones, metas e indicadores para el manejo integrado de plagas,

roedores y residuos sélidos.
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2. Planteamiento Del Problema

Las plagas son una amenaza para la industria alimentaria porque contaminan lo
alimentos con orina, materia fecal, saliva y cualquier suciedad que lleva adherida al cuerpo lo
cual tiene repercusiones econdmicas para los negocios como por ejemplo, dafios en la materia
prima, demandas por alimentos y devolucién de productos contaminados (con partes de
insectos, excrementos de roedores, etc.) que generan asco Yy rechazo o demandas por la misma
causa, perdida de prestigio y de clientes, dafios en las instalaciones (Pantusa, Garcia y
Elichiribehety, 2016).

A estos impactos econdmicos deben sumarse el grave peligro que representan para la
salud publica al ser vehiculos para la propagacion de enfermedades (Pantusa, Garcia y
Elichiribehety, 2016), las plagas actian como vectores de estas. Es decir, son capaces de llevar
consigo agentes tales como bacterias, virus y protozoos. Los cuales son los responsables de un
sin niumero de infecciones y enfermedades de las que son portadores o reservorios (animales)
y que pueden transmitirse a los humanos (zoonosis). Entre ellas se listan algunas que estan
presentes en las Américas como la leptospirosis y la hantavirosis, o reservorios de
enfermedades tales como toxoplasma, salmonella, triquinosis, chagas, peste bubdnica, entre

otras (Vargas y Vargas, 2013).

Ademas, los productos de pasteleriay reposteria estan considerados como de alto riesgo
sanitario, desde el punto de vista microbiologico, estando con frecuencia implicados en brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos (Altolaguirre y Col., 2009 citado por Barclay,
2015).

En la industria delicias Rosmi, los residuos solidos generados por la elaboracién de los
productos no se manejan adecuadamente, de tal forma que sirven como refugio o rutas ocultas
para la proliferacion y movimiento de plagas, las cuales representan un riesgo en la inocuidad
de los alimentos, por su potencial como portadores de gérmenes que afectan la salud humana.
Por lo cual la industria Delicias Rosmi no cumple con los requisitos establecidos en la
resolucion 2674 del 2013 que buscan garantizar un disefio sanitario que retnan las

edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la
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fabricacion, procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio con el fin de

evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos.
Dada toda esta situacién se plantea la siguiente pregunta de investigacion:

¢Cual es el disefio que requiere la industria de delicias Rosmi, Valledupar, Cesar para

el manejo integrado de plagas, roedores y residuos?
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3. Justificacion

La seguridad alimentaria es fundamental para garantizar la salud de los consumidores
y constituye una demanda expresa de la sociedad actual por lo cual todos los actores
involucrados en la cadena productiva deben concientizarse en cuanto a la importancia de la
aplicacion de las normativas y adaptarse a las mismas para proporcionar productos alimenticios
seguros y en concordancia con los requerimientos actuales. La inocuidad de los alimentos es
una responsabilidad ampliamente compartida entre todos los que componen la cadena
agroalimentaria. Aungue estd bien establecido- la normativa nacional e internacional lo
reconocen taxativamente- que los elaboradores son los principales responsables por la

inocuidad de los alimentos que producen (Barclay, 2015).

Es importante que toda empresa dedicada al procesamiento de productos alimenticios
cuente con un programa de control de plagas documentado con un enfoque preventivo que evite
la proliferacion de estos organismos que atenten contra la calidad e inocuidad de los productos.
Asi mismo es necesario llevar formatos de registro que faciliten el seguimiento a las
operaciones relacionadas con el control de plagas esto es una herramienta muy Gtil que permite

identificar posibles causas o falencias en caso de existir un brote inesperado de plagas.

Ademas, esta investigacion permite que la industria Delicias Rosmi pueda garantizar a
sus consumidores que durante el desarrollo de sus operaciones se cumple con los
requerimientos basicos necesarios de produccion, es decir, con las necesidades de higiene
bésicas que ayudaron a disminuir el riesgo de contaminacion y por lo tanto es un producto que

pudo ser distribuido y comercializado para el consumo humano.

La realizacion de este estudio tiene un impacto social y econémico ya que de acuerdo
con el DANE (2004) citado por Peralta y Peralta (2013) la producciéon de alimentos en
Colombia es una actividad fundamentalmente de pequefia y mediana empresa, constituyendo
aproximadamente el 94.4%. A nivel industrial, los productos alimenticios aportan alrededor
del 27% del valor agregado industrial convirtiéndose en el que mayor contribucion hace al
valor agregado manufacturero. El sector alimenticio ocupa dentro del renglén manufacturero

el primer lugar de importancia en los principales indicadores econémicos.
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Finalmente, con el disefio del programa para el manejo integrado de plagas y residuos
para la empresa industria de Delicias Rosmi se estaria cumpliendo con el capitulo VI de la
resolucion 2674 del 2013 que establece que las empresas procesadoras de alimentos deben
contar con un programa de control de plagas y programa de manejo de residuos sélidos, de esta

manera se evitan las repercusiones legales por parte del ente regulador.
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4. Objetivos

4.1.0bjetivo General
Disefiar un programa para el manejo integrado de plagas, roedores y residuos en la

industria de Delicias Rosmi, Valledupar, Cesar.

4.2.0bjetivos Especificos
Realizar un diagnostico del manejo del manejo de plagas, roedores y residuos solidos
en la industria Delicias Rosmi a partir de los requisitos exigidos por la resolucion 2674 del
2013.

Formular los procedimientos operativos asociados al programa para el manejo

integrado de plagas, roedores y residuos solidos.

Determinar la eficacia de los mecanismos seleccionados para el manejo integrado de

plagas, roedores y de residuos sélidos en la industria Delicias Rosmi.
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5. Marco Referencial

5.1.Antecedentes De La Investigacion

Alvarez (2019) Realiz6 una investigacion titulada documentacion del plan de
saneamiento en la empresa “Abrego foods. S.A” en el Tambo Cauca para optar por el titulo de
ingeniero agroindustrial de la Universidad del Cauca. En la metodologia de estudio como
primera fase se llevd a cabo un diagnostico del estado inicial de la empresa lo cual permitio
determinar y documentar las fortalezas y falencias que se presentaban en el proceso y
condiciones de higiene a partir de una lista de chequeo disefiada segun la resolucion 2674 del
2013; luego en la segunda fase se realizo la documentacion del plan de saneamiento bésico
comprendido por los programas de control de plagas, roedores y manejo de residuos sélidos.
En cuanto a los resultados, el 33% de los requerimientos de la lista de chequeo los cumple
totalmente la empresa, el 27% cumple parcialmente, el 33% no cumple y un 7% no observaron
el aspecto evaluado. El programa de control de plagas consta principalmente de acciones
preventivas que evitan que plagas y roedores realizan una infestacion en el area de la empresa,
ademas, se realizaron formatos de verificacion que permiten medir la trazabilidad y
cumplimiento del programa; por otra parte el programa de residuos solidos propone directrices
para la correcta separacion de los residuos orgénicos e inorganicos ademas se brindo
orientacion del programa y se elaboraron los registros de control pertinentes para dar

seguimiento al cumplimiento del programa.

Duque y Calderon (2018) realizaron una investigacion titulada disefio de los programas
del plan de saneamiento para la implementacion de BPM en el expendio y comercializadora de
carnes: “Carnes Brahman” para optar por el titulo de zootecnia de la Universidad de la Salle.
El tipo de investigacion fue descriptivo, para realizar el diagnostico que fue el primer objetivo
propuesto se disefid una lista de chequeo compuesta por instalaciones fisicas, y sanitarias,
condiciones de saneamiento, condiciones del area de manipulacion de alimentos, personal
manipulador, equipos y utensilios, almacenamiento, condiciones de transporte y salud
ocupacional, toda esta informacion se recogio a través de tres visitas que realizaron los autores.
Posterior a esto, se realiz0 la fase de documentacién del programa del plan de saneamiento que
incluyo el disefio de manuales de procedimientos y el disefio de formatos de control y
seguimiento. A partir de la lista de chequeo se encontrdé que en la empresa hay un bajo
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cumplimiento en los requisitos sanitarios. Se procedio a ejecutar el disefio de los manuales
pertenecientes al plan de saneamiento: limpieza y desinfeccion, residuos solidos y liquidos,
control de plagas y roedores, cada uno debidamente documentado con introduccion, objetivos,
definiciones, contenido, aspectos generales, formatos de seguimiento y control y todos los

diferentes procedimientos, lineamientos y acciones necesarias a llevarse a cabo

Ante (2017) realiz6 una investigacion titulada Disefio e Implementacion de un Plan de
Saneamiento Basico para la fabrica de Aplanchados y Alimentos Dofia Chepa S.A.S, para optar
por el titulo de tecnologia en alimentos de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia; para
tal fin se establecieron las siguientes fases, en la fase 1: Visita de inspeccion, en la que se
recopilo la informacion necesaria para llevar a cabo la elaboracion del plan de saneamiento
basico. Fase 2: Diagnostico, en esta fase se definid las deficiencias sanitarias y el orden de
prioridades de estas, lo que ayudo en el disefio de los programas del plan de saneamiento basico.
Fase 3: Disefio de los programas que componen el plan de saneamiento ambiental
(desinfeccion, manejo de plagas y residuos sélidos y abastecimiento de agua potable). Fase 4:
Capacitacion, socializar el plan de saneamiento basico y sus programas a todo el personal de
la empresa. Respecto a los resultados, en el area de almacenamiento de la materia prima se
encontraron objetos personales como zapatos, los manipuladores de alimentos utilizan
adecuadamente los elementos de proteccion personal. No hay un area definida para la
disposicién de los residuos, no se hace separacion en la fuente. De acuerdo con el diagnéstico
realizado mediante una lista de chequeo, las condiciones fisicas de la planta cumplen con el
79% de los aspectos verificados y con un 21% parcialmente, ya que la planta a sus alrededores
presenta maleza, hay presencia de moscas, no cuenta con area especifica para almacenamiento
de producto terminado y empaque; en cuanto a las condiciones de saneamiento, la empresa
cumple con el 79% de los aspectos verificados y con el 23% parcialmente, el porcentaje de no
cumplimiento se da porque no se ha establecido el programa de residuos sélidos para su manejo
adecuado. También hacen falta los demas programas prerrequisito del plan de saneamiento
(control de plagas, limpieza y desinfeccidn y abastecimiento de agua potable) y sus respectivos
registros ya que no se estan llevando. Teniendo en cuenta lo anterior, los autores disefiaron los
cuatro programas que componen el plan de saneamiento basico y se capacitd a todo el personal

sobre los programas que debian implementarse.
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Pantusa, Garcia y Elichiribehety (2016) realizaron una investigacion titulada plan de
manejo integrado de plagas en planta elaboradora de productos carnicos, para para optar por el
titulo de veterinario de la Facultad de ciencias veterinarias. Tandil En el siguiente trabajo se
desarrollé un plan de manejo integrado de plagas (MIP) para implementar en una planta
elaboradora de productos carnicos de la ciudad de Tandil. Se realiz6 un diagnéstico de situacion
en el cual se recorrieron las instalaciones para determinar si existian deficiencias en las medidas
de prevencién destinadas a minimizar/evitar el acercamiento e ingreso de plagas a la planta y
para conocer las medidas de monitoreo y control utilizadas ante la presencia de plagas.
Mediante la observacion se obtuvo informacion de las condiciones edilicias e higiénico —
sanitarias, se chequearon las rutinas y horarios de limpieza y se dialog6 con los encargados de
las diferentes tareas. Con base en base al analisis de los datos que se obtuvieron se elabor6 un
plan de manejo integrado de plagas enfocandose en cucarachas y moscas (e insectos voladores)

que incluye medidas de prevencion, monitoreo y control para el establecimiento.

Marcela y Valencia (2009) realiz6 un estudio titulado disefio y elaboracion de un programa
para el manejo integrado de plagas y de residuos solidos en la panaderia Panamparo dentro
del marco de las buenas practicas de manufactura para optar por el titulo de bacteriologia de
la Universidad Pontificia Javeriana; para tal fin se realiz6 mediante inspeccion visual, un
diagnostico inicial para evaluar la situacion actual de la panaderia, con base en una lista de
chequeo elaborada de acuerdo con los requisitos estipulados en el Decreto 3075 de 1997 del
Ministerio de Salud. Los resultados obtenidos determinaron que la panaderia cumple con un
31% de los requisitos exigidos. Durante la inspeccion se evidencio la presencia de cucarachas,
roedores, moscas, hormigas, palomas y un inadecuado manejo de residuos sélidos. En cuanto
a los residuos sélidos se pudo evidenciar que la panaderia genera un total de 81.5Kg de
residuos solidos, constituidos por: organicos 48.5 Kg e inorganicos 33 Kg, durante un mes, lo
que indica que esta generando la cantidad adecuada, de acuerdo con el tamafio y produccion
de la panaderia. Para contribuir con el establecimiento de los programas, se capacitd al
personal de la panaderia sobre el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo Integrado de
Residuos Solidos, por medio del disefio de material visual informativo como folletos, cartillas
y charlas con el fin de orientar al personal operario y administrativo a una produccion con
calidad y disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Finalmente se elaboraron
los programas para el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo Integrado de Residuos Sélidos,

donde se establecen procedimientos, instrucciones y registros para describir, prevenir,
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controlar y minimizar la presencia de cualquier tipo de plaga en el establecimiento, sefialando
todas las tareas necesarias para garantizar la eliminacion de los sitios donde los insectos y
roedores puedan anidar y/o alimentarse. De igual forma se describieron las actividades
necesarias para el manejo adecuado, aprovechamiento y disposicion final de los residuos
s6lidos generados en la panaderia, de acuerdo con sus caracteristicas, volumen y costos, con
el fin de minimizar o eliminar los impactos de contaminacion al producto, personal o al

ambiente.

5.2.Marco Teorico

5.2.1. Calidad e inocuidad de los alimentos

Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consuman sean inocuos. Es decir
que no contengan agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en niveles o de naturaleza tal, que
pongan en peligro su salud. De esta manera se concibe a la inocuidad como un atributo
fundamental de la calidad. La inocuidad de los alimentos se define como el conjunto de
condiciones y medidas necesarias durante la produccién, almacenamiento, distribucion y
preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos no representen un riesgo
apreciable para la salud. No se puede prescindir de la inocuidad de un alimento al examinar la
calidad, dado que la inocuidad es un aspecto de la calidad (Ministerio de Salud y Proteccion
Social. 2013).

5.2.2. Plagas
Se conoce como plaga a todo organismo capaz de dafiar la salud, el bienestar y los recursos de
otro ser vivo. Una plaga es mucho méas nociva cuando su poblacion ha alcanzado un nivel
poblacional tan grande que requiere medidas agresivas para poder ser desplazada o eliminada
(Selfa'y Anento, 1997).

Dentro de la industria alimentaria las plagas se catalogan como un factor grave de
contaminacion ya que muchas de estas son reservorios y vectores de un gran numero de
enfermedades que pueden ser transmitidas al ser humano por contacto directo o a través de su
efecto contaminante a los alimentos (Romero, 2010).

5.2.3. Tipo de plagas
Las plagas mas comunes en la industria de alimentos son los roedores, los insectos y en menor

parte las aves a continuacion se muestran algunos ejemplos.
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Ratas: Estos animales pueden habitar en cualquier lugar de la planta y es considerada una de
las especies méas nocivas, se pueden instalar dentro del sistema de desages de la planta 'y por
regla general en el entorno y los alrededores de la misma, aprovechando como escondite la
vegetacion alta, escombros y materiales de construccion a la intemperie, tiene una gran

habilidad para trepar lo cual la hace también huésped de los cielos rasos de las edificaciones.

Moscas: Las moscas son especialistas en adaptarse a nuevos ambientes. La importancia
higiénica de las moscas se debe a las molestias que causa a los hospedantes intranquilizandolos,
asi como a la propagacién y transmision de microorganismos que incluyen muchas especies

patdgenas.

Cucarachas: Las cucarachas son también consideradas vectores de microorganismos
patdgenos, que afectan a las personas por medio de la transmision de enfermedades o por las
picaduras. Las cucarachas pueden habitar cocinas, almacenes, restaurantes, fabricas de
alimentos entre otros. Consumen gran variedad de alimentos de naturaleza blanda y solida,

aprecian alimentos como frutas o pan y hasta cuero y materiales de envase (Romero, 2010).

Otros insectos. Otros insectos que pueden ser atraidos hacia los productos alimenticios y las
instalaciones donde se procesa o se almacenan alimentos incluyen una variedad de diferentes
escarabajos, polillas y arafias. Asi como las moscas y las hormigas, estos insectos pueden
transmitir bacterias o virus infecciosos que pueden contaminar los alimentos y causar

enfermedades.

5.2.4. Programa de control integrado de plagas
El programa de control de plagas se refiere al control integrado de plagas (roedores, insectos
voladores y rastreros) y describe acciones tendientes para disminuir los factores que hacen que
las plagas sobrevivan o aumenten. Debe aplicarse a todos los sectores de la planta, tanto
internos como externos, especialmente en el area de produccion, teniendo en cuenta aspectos
fundamentales como por ejemplo los depdsitos o instalaciones de los proveedores y los medios
de transporte. Las plagas como los insectos y roedores no se generan de la nada si no que llegan
a la planta o fabrica desde el exterior como también desde los depdsitos o los vehiculos de

transporte de la materia prima (Ante, 2017)

Este programa tiene como finalidad prevenir la presenciay proliferacion de plagas en la fabrica,

y se enfoca en el disefio adecuado de instalaciones con barreras fisicas en ventanas y puertas,
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el manejo correcto de los residuos sélidos y el mantenimiento rutinario de las instalaciones. Al

implementar este programa se minimizara la presencia de cualquier tipo de plagas en la planta

de produccion ejecutando todas las labores necesarias para garantizar la eliminacion de los

sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse (Ante, 2017).

Otra definicién del Manejo Integral de Plagas es el aportado por Marcelo y Valencia (2009)

quienes lo definen como un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del impacto de

las plagas en los procesos productivos, usa una gran variedad de métodos complementarios:

fisicos, mecanicos, quimicos, bioldgicos, genéticos, legales y culturales para el control de

plagas. Es un método ecoldgico que aspira a reducir o eliminar el uso de plaguicidas y de

minimizar el impacto al medio ambiente. Estos métodos se aplican en cinco etapas:

25

1)

2)

3)

4)

5)

Diagnostico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo: Se determinan
las plagas presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales lugares de
anidamiento y las fuentes de alimentacion.

Monitoreo: Los monitoreos son una herramienta sumamente eficaz, ya que registra la
presencia o no de plagas, y su evolucion en las distintas zonas criticas determinadas.
Mantenimiento e higiene (control no quimico): Debe ser integral e incluir todas las
estrategias para mantener un lugar limpio y desinfectado, esto incluye la clasificacion
adecuada de residuos sélidos, ya que estos pueden funcionar como focos de infeccién.
Se entiende por integral a la implementacion del conjunto de operaciones fisicas,
quimicas y de gestion para minimizar la presencia de plagas.

Aplicacion de productos (control quimico): Una vez conocido el tipo de plagas que hay
que controlar, se procede a planificar la aplicacién de productos quimicos. La
aplicacion debe ser realizada por personal idoneo y capacitado para tal fin.
Verificacion (control de gestion): Esta tarea colabora directamente en el momento de
hacer un anélisis de la evolucion del control de plagas, y ayuda notablemente a detectar
el origen de la presencia de plagas. Para ello es imprescindible llevar al dia los registros,
los cuales deben ser confeccionados por el personal dedicado al control de plagas. Esta
tarea fundamentalmente dara las respuestas al responsable de la planta y generara un
permanente sistema de auditoria interna, al mismo tiempo suministrara los datos

necesarios ante cualquier auditoria externa.
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5.2.5. Beneficios de un programa de control integrado de plagas

Al establecer un control de plagas y llevarlo a cabo, contribuira positivamente al

establecimiento y a sus clientes, algunos de sus beneficios de acuerdo con Ante (2017) son:

Proteger la salud del consumidor

Garantizar la seguridad de los productos y materias primas, evitando peérdidas
econdmicas

Acreditar su empresa 0 microempresa como un establecimiento confiable libre de

plagas

5.2.6. Programa de manejo integral de residuos sélidos

Busca normalizar las operaciones para el manejo adecuado y seguro de los residuos solidos

generados, los cuales ayudan a mantener la inocuidad de los alimentos, la buena higiene de

equipos, utensilios e instalaciones. Ademas, evitar el ingreso de plagas y contribuir con la

conservacion del medio ambiente (Duque y Calderén, 2018).

Ademas, de acuerdo con el decreto 2676 (2000) el Programa de Manejo Integrado de Residuos

Soélidos es un conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas a dar a los residuos

producidos el manejo adecuado, de acuerdo con sus caracteristicas fisicas, pretendiendo dar

soluciones con un enfoque preventivo que permitan controlar y minimizar los impactos

industriales y ambientales. Fases del MIRS:

26

1)

2)

3)

4)

Separacion en la fuente: Consiste en separar manual o0 mecanicamente los residuos en
el momento de su generacion, conforme a la clasificacién establecida. Para realizar una
correcta separacion en la fuente se debe disponer de recipientes, cddigo de colores y
simbolos adecuados.

Reciclaje: Tiene como funcion volver a usar como materia prima elementos utilizados
y descartados anteriormente, con el fin de producir otros nuevos.

Almacenamiento: Este es el sitio donde se almacenan los residuos para ser entregados
a la empresa de recoleccion. Se debe desocupar con frecuencia y es impredecible el
control de vectores y de roedores.

Recoleccion: Es la accion consistente en retirar los residuos del lugar de

almacenamiento ubicado en las instalaciones del generador.
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5) Transporte: Corresponde a una etapa intermedia entre el almacenamiento en el lugar de
generacion y el tratamiento o disposicion final, con el objetivo de lograr que el
transporte de residuos se realice con riesgos minimos tanto para los operadores como

para el resto de la poblacion y el medio ambiente.

5.3.Marco Conceptual
Los conceptos descritos en este trabajo fueron tomados de la Resolucion 2674 de 2013
y del manual de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos de la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS, 2007).

Contaminacién: presencia de microorganismos, sustancias quimicas radioactivas y
materia prima extrafia, en cantidades que rebasan los limites establecidos en un producto o

materia prima y que resultan perjudiciales para la salud humana.

Contaminante: agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otra sustancia afiadida
de forma no intencionada a los alimentos que puede poner en peligro la inocuidad o idoneidad

de estos.

Contaminacién cruzada: transferencia de microorganismos o agentes patogenos de

alimentos crudos a alimentos listos para el consumo, lo que provoca su insalubridad.

Desinfestacion: Procesos fisicos, quimicos o biolégicos de caracter sanitario por medio

de los cuales se eliminan artropodos y roedores (Aguirre, 2014).

Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar y

deteriorar alimentos, materias primas y/o insumos. (Rios, 2015)

Fumigacion: métodos o procedimientos para el control de plagas, a partir del uso de
gases. (Aguirre, 2014).

Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar
lainocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. Inocuidad
de los alimentos: todas las medidas encaminadas a garantizar que los alimentos no causaran

dafio al consumidor si se preparan y/o ingieren segun el uso al que estan destinados.
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Materia prima: son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en

alimentos para consumo humano.

Plaga: cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o
quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o

indirecta.

Plaguicida: Sustancia o mezcla, organica o inorganica destinada a prevenir y controlar
todo tipo de vectores, que son perjudiciales para el hombre o la realizacion de sus actividades
diarias. (Aguirre, 2014).

Producto terminado: producto que ha sido sometido a todas las etapas de produccion,

incluyendo el envasado en el contenedor final y etiquetado.

Residuo organico: es toda materia viva que procede de los seres vivos. Son aquellos

que tienen la caracteristica de poder desintegrarse o degradarse rapidamente.

Residuo inorgénico: son sustancias inertes no sujetas a degradacion. Por sus
caracteristicas quimicas sufren una descomposicién natural muy lenta. Muchos de ellos son de

origen natural pero no son biodegradables.

Vector: Todo organismo que interviene en la transmisién de un agente infeccioso desde

si a otro ser vivo. (Aguirre, 2014).

Vector biol6gico: Organismo en cuyo organismo el agente se multiplica o se
transforma asegurando la trasmision prolongada; es un vector esencial para que se complete el

ciclo biol6gico del parésito. (Aguirre, 2014).

Vector mecanico: Organismo que no es esencial para que se complete el ciclo

bioldgico del parésito; se transmite mecanicamente de un lugar a otro. (Aguirre, 2014).

5.4.Marco Contextual
Valledupar es la capital del departamento del Cesar, Colombia. Estd ubicada al
nororiente de la Costa Caribe colombiana, a orillas del rio Guatapuri, en el valle del rio Cesar

formado por la Sierra Nevada de Santa Marta y la serrania del Perija.
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Figura 1. Ubicacion de Valledupar y el &rea de estudio.
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Fuente: autores, 2022.

La ciudad es un importante centro para la produccion agricola, agroindustrial y

ganadera en la region comprendida entre el norte del departamento del Cesar y el sur del

departamento de La Guajira. También es uno de los principales epicentros musicales, culturales

y folcléricos de Colombia por ser la cuna del vallenato, género musical de mayor popularidad

en el pais y actualmente simbolo de la musica colombiana. Anualmente atrae a miles de

visitantes de Colombia y del exterior durante el Festival de la Leyenda Vallenata, méximo

evento del vallenato.
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Valledupar esta ubicada al norte del Valle del Cesar, entre la Sierra Nevada de Santa
Marta y la Serrania del Perija, al margen de los rios Cesar y Guatapuri, en la Costa Caribe

colombiana.
Extension total: 4.493 Km2

Extension area urbana: El casco urbano tiene una longitud norte-sur de 8.3 km y este-

oeste de 6.2 km

Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): la ciudad se encuentra
a una altitud que oscila entre los 220 m. al norte y 150 m. a sur, siendo la altitud media de 168

m.

Temperatura media: la temperatura Media Anual es de 28,4 °C, con maximas y minimas
de 22°C y 34°C respectivamente, la temperatura maxima histdrica registrada es de 41.5°C y la

minima de 16°C. EI mes mas caluroso es abril con un promedio de 30°C y el mas fresco octubre.

Vegetacion: El valle del rio Cesar pertenece a la clasificacion climatica Bosque Seco
Tropical, estando cubierto por un bosque claro muy intervenido donde se alternan arboles
dispersos y pastos artificiales para el sostenimiento de la importante cabafa bovina existente
en sus campos. Las especies mas representativas de la region, que corresponde a bosque seco
tropical, estan representadas por los géneros Cassia, Tabebuia, Crescentia e Inga entre otras
con nombres comunes como acacias, cafiaguates, guanabanos, cedros, ceibas y una importante
variedad de especies foraneas muy adaptadas ya al medio local como los mangos, eucaliptos y

citricos.

También es importante la presencia de arboles frutales en zonas publicas como parques,
andenes y separadores de avenidas, en este caso por iniciativa de la municipalidad. El &rbol
mas comun es el mango seguido de cafiahuate, ceibas, robles, totumos, acacias, mamones,

cotoprix, uvitos, cardamomos y un importante corredor vial de cauchos.

Fauna: La fauna silvestre en la actualidad se encuentra muy afectada, los felinos y
mamiferos como el tigrillo y los venados son actualmente una rareza sobresaliendo casi
exclusivamente los reptiles representados por las iguanas, lagartijas y algunas serpientes como
boas, falsas corales, y mapana. En cuanto a las aves sobresalen algunas rapaces como la lechuza

y los gavilanes y otras como palomas, tierrelitas, pericos y colibries.
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5.4.1. Area de estudio
La empresa Delicias Rosmi S A S tiene como domicilio principal de su actividad la
direccion, CALLE 6 C 16 112 barrio Los Angeles en la ciudad de Valledupar, Cesar.

5.5.Marco Legal

Tabla 1. Normativa aplicable al proyecto.

e, Aplicabilidad
Norma Descripcion

ARTICULO 78°—La ley regulara

el control de calidad de bienes y

servicios ofrecidos y prestados a la

comunidad, asi como la

informacién que debe

suministrarse al puablico en su

comercializacion. Serén

responsables, de acuerdo con la

ley, quienes en la produccion y en Se tuvo en cuenta

la comercializacion de bienes y porque deja claro que
Constitucion politica de  servicios, atenten contra la salud,  toda empresa debe

Colombia la seguridad y el adecuado garantizar a la

aprovisionamiento a consumidores ~ comunidad que los

y usuarios. El Estado garantizara la bienes y servicios

participacion de las organizaciones cumplan con

de consumidores y usuarios en el estandares de calidad.

estudio de las disposiciones que les

conciernen. Para gozar de este

derecho las organizaciones deben

ser representativas y observar

procedimientos democraticos
internos
Ley 9 de 1979 Se dictan las medidas sanitarias Le tiene como

con que permitan preservar y referencia porque esta
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mejorar las condiciones sanitarias
del medio ambiente. Y
lineamientos para control y

vigilancia epidemiologica.

ley dicta medidas
sanitarias que se
tendran en cuenta para
el manejo de los
residuos solidos y

plagas

Ministerio de Salud El capitulo VI
se relaciona con los Planes de
Saneamiento determinando su

importancia de desarrollo e

La panaderia en
mencion debe cumplir
con los estandares de

salubridad exigidos

Decreto 3075 de 1997
implementacion, y los programas  por la normatividad
basicos que permitan dar
cumplimiento a los estandares
normativos de salubridad.
Se tiene en cuenta
Se establecen los lineamientos para formular los
Decreto - Ley 2811 de para el manejo adecuado de lineamientos
1974 residuos evitando el deterioro del propuestos por este

ambiente y la salud humana.

proyecto en materia

de residuos sélidos

Capitulo VI Un plan de
saneamiento para empresas
procesadoras de alimentos que
Resolucion 2674 del consta de cuatro programas:
2013 Programa de Limpieza y
desinfeccion, Programa de
Control de Plagas, Programa de

manejo de residuos sélidos

La panaderia es una
empresa que debe
tener esta resolucion,
por tantos los
programas en mencion
deben ser formulados,
lo cual es objetivo de

este estudio.
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Articulo 4°. Addptese en el
territorio nacional, el codigo de

. Esta resolucion se
colores para la separacion de

. Ly . tuvo en cuenta para
residuos soélidos en la fuente, asi:
poder realizar la

. a) Color verde para depositar clasificacion de los
Resolucién 2184 del

2019 residuos organicos aprovechables. residuos solidos

b) Color blanco para depositar los ~ contemplados como
residuos aprovechables como uno de los pasos en la
pléastico, vidrio, metales, metodologia de este
multicapa, papel y carton. documento.
¢) Color negro para depositar los

residuos no aprovechables.

Nota: Elaborado por los Autores, 2021.

5.6. Marco Institucional

5.6.1. Breve historia

El emprendedor Andrés Felipe Reina Guerra es profesional en Administracién

Financiera, egresado de la Universidad de Santander - UDES, con formacion complementaria
SENA en Higiene y Manipulacion de Alimentos, es el propietario de la unidad productiva
Delicias Rosmi S.A.S desde el afio 2009, quien genero6 su proyecto de grado con la creacion
de una empresa productiva en el sector Alimentos, luego tomo la iniciativa de solicitar asesorias
a la unidad de emprendimiento del SENA para la formulacion del plan de negocios y con el
apoyo del fondo Emprender y creé formalmente la empresa. Por medio de un escrito solicitd a
la Universidad de Santander hacer parte del grupo de empresas que participan en el convenio
Docencia — Servicio para que estudiantes del Programa de Bacteriologia y Laboratorio Clinico
realicen sus practicas complementarias es pro de fortalecer la aplicacion de normatividades en

la empresa y ofrecer un mejor servicio, productos inocuos y de excelente calidad.

5.6.2. Actividad econdémica
La empresa Delicias Rosmi S.A.S es una empresa del sector Alimentos Semi-industrial,
dedicada a la elaboracion de pasabocas a base de harina de trigo (Deditos, Empanadas y Rollos
de Salchicha, Bolitas de carne), y también cuenta con una linea integral cuyos productos son
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elaborados con harina integral, con altos nutrientes y buena calidad; trabajando con las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en procesos tecnificados y estandarizados, para ofrecer
productos innovadores en sabor y en el uso de la materia prima, la empresa se caracteriza por
ofrecer al mercado productos accesibles y de excelente calidad, asi mismo satisface las
expectativas y necesidades de sus clientes, ademas de hacer productos amigables con el medio
ambiente, generando empleo e ingresos para las familias integrantes de la empresa y los

distribuidores de las materias primas.

5.6.3. Misidn
Somos una empresa especializada en la produccién y venta de pasabocas (deditos,
empanadas, entre otros) a base de harina de trigo, llevamos nuestros productos a diferentes
lugares para deleitar el paladar de nuestros clientes con pasabocas tradicionales e integrales,
con un alto valor nutritivo, garantizado la calidad y precios competitivos, para satisfacer los

gustos, el tiempo y la economia de nuestros clientes.

5.6.4. Vision
En el afio 2022, ser la empresa productora y mercader de pasabocas (deditos,
empanadas, entre otros) lider en los hogares de la ciudad, basados en la innovacion, economia
y eficacia de nuestros servicios, con un equipo de trabajo idéneo y talentoso, capacitado en el
manejo de alimentos, con excelente motivacion, comprometida con su entorno y soportada en

su talento humano y la excelente atencion a nuestros clientes.

5.6.5. Politica ambiental
Delicias Rosmi S.A.S empresa especializada en la produccion y venta de pasabocas,
(deditos, empanadas, entre otros) trabajando con las buenas practicas manufactura y para la

mejora continua.

Esta comprometida con la proteccion del medio ambiente y el desarrollo sostenible en
todas las operaciones, asi como los que exige los requisitos legales y contractuales. Se
esforzaran para eliminar las practicas empresariales que puedan producir impactos negativos
en el medio ambiente; estableciendo objetivos especificos para lograr un mejoramiento
continuo, logrando con ello el menor impacto ambiental posible. Dentro de los objetivos se
plantea cuatro areas en las cuales se interviene:

e Ahorro de energia
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e Reduccién de emisiones
e Ahorro de agua

e Manejo integral de residuos solidos y plagas

La gerencia asegura la implementacion de las medidas necesarias para lograr el
conocimiento y compromiso con esta politica ambiental de todos los miembros de la
organizacion y sus colaboradores externos. Asi mismo, asegura que la misma este a disposicion

de cualquier parte interesada y del publico general.

Figura 1. Organigrama de la empresa.

GERENCIA
1
| I |
AREA DE AREA DE
PRODUCCION VENTAS DISTRIBUCION
Jefe de Atencion al L
Produccion || | Cliente —  Logistica
Auxiliar de ) )
produccion | | Marketing 1= Delivery

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 2. Mapa de procesos de la empresa.

Inicio

Ingenieria
Ambiental y Sanitaria

Inspecciony
recepcionde
materia prima

Almacenamiento

Pesaje de
materia
prima

Mezclado

Cilindrar

e Congelar/ Distribuci
y Empacar Refrigerar istribucion

Fuente: autores, 2021.
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6. Marco Metodoldgico

6.1. Linea Y Sublinea De Investigacion
La linea de investigacion es sostenibilidad y gestion ambiental; mientras que la sublinea
en la cual se adscribe este estudio es Seguridad y salud en el trabajo, sistemas de gestion y

Gestion del riesgo.

6.2.Tipo De Investigacion
La investigacién de tipo descriptiva trabaja en la interpretacion correcta de los hechos
y sus caracteristicas; ademas, se ocupa principalmente por descubrir algunas caracteristicas
fundamentales de conjuntos homogéneos de fenémenos, utilizando criterios sistematicos que
permitan poner de manifiesto su estructura o comportamiento. De esta forma se pueden obtener

las notas que caracterizan a la realidad estudiada (Diaz y Calzadilla, 2016).

6.3.Nivel De Investigacion
El disefio de esta investigacion es de campo, de acuerdo con Arias (2006) es aquella
que consiste en la recoleccion de datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad
donde ocurren los hechos, sin controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la

informacion, pero no altera las condiciones existentes.

6.4.Poblacion De Estudio
Correspondi6 a las instalaciones de la industria Rosmi Ubicado en Valledupar, Cesar

la cual tiene un area de 300 m?, ademas, cuenta con cuatro trabajadores.

6.5.Muestreo Poblacional
La muestra correspondid a los residuos sélidos, roedores y plagas presentes en las
instalaciones de la industria Rosmi para lo cual se utilizé6 un muestreo no probabilistico

intencional, tres veces a la semana.

6.6.Desarrollo Metodoldgico
A continuacion, se definen las actividades que permitieron darle cumplimiento a cada

uno de los objetivos planteados en este estudio.
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6.6.1. Etapa 1: Realizar un diagnostico actual del manejo de plagas, roedores y residuos
solidos en la industria Delicias Rosmi a partir de los requisitos exigidos por la
resolucion 2674 del 2013.

Actividad 1.1. Recopilacién de la informacion

Descripcion: Se realiz6 una extensa revision bibliografica a través de internet en base
de datos como sciencedirect y scielo, ademas del servicio de hemeroteca de la Universidad
Popular del Cesar en donde se encontraron tesis sobre la tematica de estudio, las cuales se
tuvieron en cuenta para enriquecer el presente proyecto de grado

Actividad 1.2. Inspeccién visual

Descripcion: Se caracterizaron las instalaciones para determinar si existen deficiencias
en las medidas de prevencion destinadas a minimizar/evitar el acercamiento e ingreso de plagas
a la planta de produccion y para conocer qué medidas de monitoreo y control se utilizaron en
el caso de la existencia de plagas. Para esto se realizé una observacion detallada de las distintas
areas de la fabrica para obtener informacion de las condiciones edilicias e higiénico-sanitarias,
se chequeo las rutinas y horarios de limpieza y se dialog6 con los operarios y encargados de
las diferentes tareas.

Actividad 1.3. Lista de chequeo

Descripcion: Como complemento del diagndstico se aplicd una lista de chequeo
disefiada a partir de los requerimientos contemplados en la resolucion 2674 del 2013. Observar

Anexo 1.

Actividad 1.4. Cuantificacion y caracterizacion de los residuos sélidos generados

Descripcion: fue necesario visitar las instalaciones de Delicias Rosmi tres dias a la
(lunes, miércoles y viernes) semana durante un mes con el objetivo de cuantificar la cantidad
de desechos generados en gramos dentro de la empresa, dividiéndolos en organicos y
aprovechables, para caracterizar se utilizé el método de separacion in situ, de acuerdo con la
resolucion 2184 del 2019 estipulado en el articulo 4 como se cita de manera textual a

continuacion;

“Articulo 4°. Adoptese en el territorio nacional, el codigo de colores para la separacion
de residuos solidos en la fuente, asi:
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a) Color verde para depositar residuos organicos aprovechables.

b) Color blanco para depositar los residuos aprovechables como plastico, vidrio,

metales, multicapa, papel y carton.
c¢) Color negro para depositar los residuos no aprovechables”.

En esta actividad también se calcul6 la densidad, volimenes y produccidn per capita de

los residuos solidos a través de las siguientes formulas:
e Densidad de los residuos
. w
e Densidad: v

Ecuacion 1. Densidad de los residuos

W: Peso de los residuos total mes (kg)
V: Volumen de los residuos (m?)
e Volumen

Vol d
olumen:

Ecuacion 2. Volumen de los residuos

W: Peso de los residuos total mes (kg)
D. densidad de los residuos (Kg/l)

e Produccion per cépita

pprc=Y%
N

Ecuacién 3. Produccién per capita
PPC: Produccion per céapita

W: cantidad de residuos generados (kg)

N: NUmero de trabajadores.
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6.6.2. Etapa 2: Formular los procedimientos operativos asociados al programa para el

manejo integrado de plagas, roedores y residuos solidos.

Actividad 2.1. Procedimiento operativo para el manejo de plagas y roedores

Descripcion: Teniendo en cuenta los resultados del diagndstico, el procedimiento para
el manejo de plagas se enfoco en evitar la entrada de plagas a todas las reas de la industria y
constd de las siguientes partes: objetivo, alcance, responsable, infestaciones, acciones,

recomendaciones y anexos de ser necesarios.

Actividad 2.2. Procedimiento operativo para el manejo de residuos sélidos

Descripcion: De acuerdo con las caracteristicas fisicas identificas en la actividad 1.3
de este capitulo y teniendo en cuenta un enfoque preventivo se definié de qué manera se hizo
la separacion en la fuente de los residuos, ruta de evacuacién, almacenamiento temporal y
disposicion final de los residuos generados en la industria Rosmi, asi como el responsable de
esta gestion, recomendaciones y anexos de ser necesarios. Ademas, se dejé el disefio de una
matriz en la que la empresa pueda llevar un control de los residuos generados, sus

caracteristicas y densidad y volumen.
Actividad 2.3. Capacitacion al personal de la Industria Delicias Rosmi.

Descripcion: Se realizaron diferentes capacitaciones al personal operativo y

administrativo sobre los siguientes temas:

e Resolucion 2674 del 2013

e Programa de residuos sélidos

e Programa de control de plagas y roedores.

e Higiene de locales y equipos

e Socializacién del programa para el manejo integrado de plagas en la industria Delicias

Rosmi

Se pudo hacer uso de material visual informativo como diapositivas, folletos y cartillas
en aras de lograr una mejor compresion del tema.
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Nota: se elaboré una hoja de registro que posteriormente se anexd para constatar los

temas abordados y el nimero de horas brindadas, asi como evidencias fotograficas.

6.6.3. Etapa 3: Determinar la eficacia de los mecanismos seleccionados para el manejo
integrado de plagas, roedores y de residuos sélidos en .la industria Delicias

Rosmi.

Actividad 3.1. Eficacia de los mecanismos para el control de plagas, roedores y

residuos

Descripcion: por medio de los indicadores se evalu la eficacia de los dispositivos para
la deteccion de plagas, roedores, teniendo en cuenta el estudio de Méndez y Valencia (2009)

se proponen los siguientes indicadores de medicion:

La eficacia de los dispositivos para las plagas se pudo determinar con base en la

siguiente férmula:

Eficacia de los dispositivos

Numero total de plagas atrapadas por dispositivo
*
Numero total de plagas atrapadas entre los dispositivos para cada plaga

100

Ecuacion 4. Eficacia de los dispositivos

Estos datos se tomaron durante un mes; de manera que mediante estos indicadores se
pudo determinar la eficacia de los mecanismos o dispositivos propuestos y tener la certeza de

cudl es el mas eficaz para implementar de manera permanente en la industria Delicias Rosmi.
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7. Anadlisis de resultados

7.1.Etapa 1: Diagnostico actual del manejo de plagas, roedores y residuos solidos en

la industria Delicias Rosmi.

Actividad 1.1. Recopilacién de informacién

En todo el mundo, las diferentes legislaciones alimentarias tienen por objeto preservar
lasalud de los consumidores; la filosofia de estas es la de prevenir enfermedades de transmisién
alimentaria u otros riesgos para la salud humana y también, establecer normas y definiciones

para la comercializacion de los productos alimenticios en los distintos paises.

La globalizacién del comercio de alimentos es la que permite ahora que los alimentos
producidos en un pais se vendan y consuman en todo el mundo. Esto significa que un producto
alimentario contaminado puede causar brotes de enfermedad en muchos paises al mismo
tiempo y es lo que ha generado uno de los mayores problemas en salud publica a nivel mundial
y son las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS), las cuales durante los ultimos
afios se han complicado por muchos factores que se asocian a los diversos cambios globales
como el crecimiento de la poblacion, la pobreza, la urbanizacién en los paises subdesarrollados,
el comercio internacional de alimentos humanos y animales, e incluso por la aparicion de
nuevos agentes causantes de ETAS 0 nuevos mutantes con una mayor patogenicidad.

(Ministerio de la proteccion social y Instituto Nacional de Salud, 2005)
Las Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las Buenas préacticas de manufactura (BPM), son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion. (Decreto 3075 del 2007)

Las B.P.M. comprenden un conjunto de tres aspectos: Disefio e higiene del edificio,
equipos e instalaciones; higiene y habitos del manipulador del producto y el Plan de control de
plagas. (Decreto 3075 del 2007)
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A su vez todo establecimiento destinado a la fabricacion, procesamiento, envase y
almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos
de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de la direccion
de la Empresa, debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente e incluira

como minimo los siguientes programas:
a) Programa de Limpieza y desinfeccion:

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por
escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las

operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion. (Decreto 3075 del 2007)
b) Programa de Desechos Sélidos:

En cuanto a los desechos solidos (basuras) debe contarse con las instalaciones,
elementos, reas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion, lo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos, reas, dependencias y equipos o el
deterioro del medio ambiente. (Decreto 3075 del 2007)

c) Programa de Control de Plagas:

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores deberan ser objeto de un programa
de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a
la aplicacion armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en

las radicales y de orden preventivo. (Decreto 3075 del 2007)
Manejo integral de plagas

El Manejo Integral de Plagas es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del
impacto de las plagas en los procesos productivos, usa una gran variedad de métodos

complementarios: fisicos, mecanicos, quimicos, bioldgicos, geneticos, legales y culturales para
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el control de plagas. Es un método ecoldgico que aspira a reducir o eliminar el uso de

plaguicidas y de minimizar el impacto al medio ambiente. Estos métodos se aplican en cinco
etapas: (Decreto 3075 del 2007)

44

1)

2)

3)

4)

5)

Diagnostico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo: Se
determinan las plagas presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentacion. (Decreto 3075 del 2007)
Monitoreo: Los monitoreos son una herramienta sumamente eficaz, ya que
registra la presencia o no de plagas, y su evolucién en las distintas zonas criticas
determinadas. (Decreto 3075 del 2007)

Mantenimiento e higiene (control no quimico): Debe ser integral e incluir todas
las estrategias para mantener un lugar limpio y desinfectado, esto incluye la
clasificacion adecuada de residuos sélidos, ya que estos pueden funcionar como
focos de infeccion. Se entiende por integral a la implementacion del conjunto
de operaciones fisicas, quimicas y de gestion para minimizar la presencia de
plagas. (Decreto 3075 del 2007)

Aplicacion de productos (control quimico): Una vez conocido el tipo de plagas
que hay que controlar, se procede a planificar la aplicacién de productos
quimicos. La aplicacién debe ser realizada por personal idoneo y capacitado
para tal fin. (Decreto 3075 del 2007)

Verificacion (control de gestion): Esta tarea colabora directamente en el
momento de hacer un analisis de la evolucion del control de plagas, y ayuda
notablemente a detectar el origen de la presencia de plagas. Para ello es
imprescindible llevar al dia los registros, los cuales deben ser confeccionados
por el personal dedicado al control de plagas. Esta tarea fundamentalmente dara
las respuestas al responsable de la planta y generard un permanente sistema de
auditoria interna, al mismo tiempo suministrard los datos necesarios ante

cualquier auditoria externa. (Decreto 3075 del 2007)
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Importancia Del Manejo Integrado De Plagas (MIP)

Este programa se desarrolla con el fin de minimizar la presencia de cualquier tipo de
plagas en el establecimiento, ejerciendo todas las tareas necesarias para garantizar la
eliminacion de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse.

(programa de calidad de los alimentos argentinos, s.f)
Manejo Integrado De Residuos Sélidos (MIRS)

El Programa de Manejo Integrado de Residuos Solidos es un conjunto de operaciones
y disposiciones encaminadas a dar a los residuos producidos el manejo adecuado, de acuerdo
a sus caracteristicas fisicas, pretendiendo dar soluciones con un enfoque preventivo que
permitan controlar y minimizar los impactos industriales y ambientales. Fases del MIRS:
(Decreto 2676 del 2000)

1. Separacion en la fuente: Consiste en separar manual o0 mecanicamente los residuos
en el momento de su generacion, conforme a la clasificacion establecida. Para
realizar una correcta separacion en la fuente se debe disponer de recipientes, codigo
de colores y simbolos adecuados. (Decreto 2676 del 2000)

Reciclaje: Tiene como funcién volver a usar como materia prima elementos
utilizados y descartados anteriormente, con el fin de producir otros nuevos.

2. Almacenamiento: Este es el sitio donde se almacenan los residuos para ser
entregados a la empresa de recoleccion. Se debe desocupar con frecuencia y es
impredecible el control de vectores y de roedores. (Decreto 2676 del 2000)

3. Recoleccion: Es la accién consistente en retirar los residuos del lugar de
almacenamiento ubicado en las instalaciones del generador. (Decreto 2676 del
2000)

4. Transporte: Corresponde a una etapa intermedia entre el almacenamiento en el lugar
de generacion y el tratamiento o disposicion final, con el objetivo de lograr que el
transporte de residuos se realice con riesgos minimos tanto para los operadores
como para el resto de la poblacién y el medio ambiente. (Decreto 2676 del 2000)

5. Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos provenientes del generador
son transformados fisica y quimicamente, con objeto de eliminar los riesgos a la
salud y al medio ambiente. (Decreto 2676 del 2000)
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6. Disposicion final: Actividades para procesar de manera correcta la degradacion de

los residuos y evitando la creacion de insectos y roedores. (Decreto 2676 del 2000)
Actividad 1.2 Inspeccidn visual

Se caracterizaron las instalaciones de Delicias Rosmi para determinar la existencia de
deficiencias en las medidas de prevencidén destinadas a minimizar e incluso evitar el
acercamiento e ingreso de plagas en la planta de produccidn, asi como el manejo de residuos
solidos dentro de la empresa. Para ello se dialogd con los operarios y encargados de las
diferentes tareas y se realizd una observacion detallada de los distintos espacios de la fabrica;
de las rutinas y horarios de limpieza; de la recoleccién y vaciado de residuos y del lavado de

los recipientes.

El diagnostico situacional se realizd con base en la resolucion 2674 de 2013 generada
por el Ministerio de Salud y Proteccion Social para establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir, y se dividio en edificacion e instalaciones; condiciones especificas de las areas
de elaboracién; condiciones especificas de los equipos y utensilios; condiciones de instalacion
y funcionamiento; condiciones del personal que manipula los alimentos; requisitos higiénicos
de fabricacion, aseguramiento y control de la calidad e inocuidad; materias primas para

alimentos y almacenamiento, distribucidn, transporte y comercializacion.
Edificacion e instalaciones
e Localizacion y accesos

La empresa cuenta con un establecimiento comercial destinado a la preparacion,
envase, almacenamiento y comercializacidn de deditos, empanadas, bolitas de carne, rollos de
salchicha y otros productos de la linea integral. Esta se encuentra localizada en un reconocido
sector de la ciudad de Valledupar, aislado de focos de insalubridad, aguas estancadas o
acumulacién de basuras que representen cualquier riesgo potencial de contaminacién para los
alimentos, de igual modo su funcionamiento no afecta ni pone en peligro la salud de la
comunidad. Ademas, cuenta con un acceso Unico que se dispone para uso exclusivo de

trabajadores y clientes.

Figura 3. Entrada de Delicias Rosmi.
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Fuente: Autores, 2021
e Disefio y construccion

La edificacion esta disefiada y construida con el objetivo de proteger el proceso de
produccion, por esa razon no se encuentra expuesta al ingreso de animales domésticos, plagas,
polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes. Aunque el tamafio del establecimiento es
bastante reducido, cuenta con sala de espera, recepcion, oficina de administracion y gerente,
almacén o bodega, area de coccidn, area de procesos y area de residuos, todas bien distribuidas,
separadas entre si de manera que se aproveche el espacio para realizar las actividades del dia a

dia.
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Figura 4. Recepcién de Delicias Rosmi.

Fuente: Autores, 2021

Figura 5. Oficina de gerencia de Delicias Rosmi.

Fuente: Autores., 2021.
e Abastecimiento de agua

El agua utilizada para las distintas actividades del establecimiento es potable, apta para
el consumo humano, teniendo cuidado especial con la utilizada para la preparacion de masas
pues es sometida a temperaturas elevadas con el fin de eliminar posibles contaminantes como
microorganismos. Ademas, los administrativos de la empresa tienen en proyecto la instalacion

de un tanque para el almacenamiento de agua con capacidad suficiente para un dia de trabajo
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y asi evitar inconvenientes en caso de que se corte el suministro por razonamiento del fluido

en la ciudad.
e Disposicion de residuos liquidos

El manejo de los residuos liquidos generados dentro del establecimiento es adecuado,
debido a que la empresa se encuentra conectada a la red de alcantarillado sanitario de la ciudad
de Valledupar evitando que las aguas residuales entren en contacto con los lugares de trabajo,

las materias primas o el producto terminado.
e Disposicion de residuos sélidos

Los residuos solidos generados por los diferentes procesos realizados no son peligrosos
y se desechan en un area distinta al lugar donde se procesan los alimentos, con el fin de que no
representen un riesgo de contaminacion para las superficies de contacto, las materias primas o
el producto terminado. Estos son removidos y recolectados tres veces a la semana por la
empresa INTERASEO S.A.S. E. S.P. y dado el caso de que queden restos de alimentos en el
establecimiento o que no sean recogidos en el dia pertinente, se congelan para evitar malos
olores que atraigan distintos tipos de animales que puedan colocar en peligro tanto a empleados

como a clientes.

A pesar de los cuidados mencionados anteriormente son un poco despreocupados en
cuanto a los recipientes de basura porque suelen ser removidos solamente cuando ya no tienen
mas espacio o cuando el servicio de aseo de la ciudad pasa por el sector, asi hayan pasado
algunos dias y después de vaciarlos no siempre son lavados. Ademas, como se puede apreciar
en la figura 4 los recipientes de basuras actuales no cumplen con la resolucion No. 2184 de
2019 que establece un nuevo codigo de colores unificado para la separacion de residuos en la
fuente que corresponde a verde (residuos organicos aprovechables), blanco (residuos
aprovechables) y negro (residuos no aprovechables), esta normatividad la debieron adoptar

desde el primero de enero de 2021.
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Figura 6. Recipientes de basura.

Fuente: Autores, 2021.

Figura 7. Almacenamiento temporal de residuos.

Fuente: Autores, 2021.

e Instalaciones sanitarias

La empresa cuenta con tres servicios sanitarios, los cuales se mantienen limpios y provistos de
recursos para higiene personal como papel higiénico, papeleras, dispensador de jabon y gel
antibacterial, y estan ubicados de tal manera que uno sea de uso exclusivo para clientes, otro
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para administrativos ubicado en la oficina de gerencia y otro para los 6 operarios sin vestidor

independiente.

Figura 8. Lavamanos.

Fuente: Autores, 2021.

Condiciones especificas de las areas de elaboracion

e Pisosy drenajes

La empresa cuenta con pisos recubiertos con baldosas de ceramica antideslizante, los
cuales no generan sustancias toxicas o contaminantes y con drenajes con rejilla, adecuados en

cuanto a la capacidad y tamafio requerido.
e Paredes

Las paredes del area de procesos son de materiales resistentes y estan recubiertas con
pintura epoxica de color blanco, impermeable y de fécil desinfeccion, con acabado liso y sin
grietas. Igualmente, las uniones entrepisos y paredes impiden la acumulacion de suciedad al
ser de forma redondeada y encontrarse selladas, facilitando también su limpieza.

e Techos

Los techos estan disefiados e instalados de manera uniforme y no acumulan suciedad,

condensacion, formacion de hongos o levaduras, facilitando asi su limpieza y mantenimiento.
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e Ventanasy otras aberturas

Las ventanas son de corredera y aunque deberian evitar la entrada y acumulacion de
polvo, suciedades, el ingreso de plagas y otros contaminantes no estan protegidas

correctamente.
e Puertas

Las puertas son resistentes y de superficie lisa lo cual permite su facil limpieza. La
empresa no cuenta con dispositivos automaticos de cierre y algunas areas son separadas por

cortinas plasticas.

e [Escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas Yy

plataformas)

La empresa se encuentra en un primer nivel y tiene una entrada de facil acceso, por lo

cual no requiere escaleras, elevadores o estructuras complementarias.
e lluminacion

La empresa cuenta con entrada de luz natural en la sala de espera y recepcion, y con dos
luminarias artificiales por cada area las cuales son de suficiente y de buena calidad ubicada

estratégicamente en cada area.
e Ventilacion

En el &rea de procesos cuenta con un aire acondicionado al que se le realiza limpieza y
mantenimiento cada dos meses debido a la acumulacion de residuos de harina. Mientras que

las demas areas poseen ventiladores y extractores de aire.

www.unicesar.edu.co

52 Campus Universitario Sabanas, Of. 105 D. PBX (57) (5) 5848217 EXT. 1129
Linea de atencion al ciudadano 01 8000 400380

Valledupar Cesar Colombia




R UNICESAR

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA = N
AMBIENTAL Y SANITARIA Ambiental y Sanitaria

Figura 9. Cortina de plastico

)

Fuente: Autores, 2021.
Condiciones especificas de los equipos y utensilios.
Delicias Rosmi S.A.S. cuenta con los siguientes equipos:
e Horno industrial de 2 cdmaras
e Estufa industrial de 2 fogones
e 2 mesas de trabajo
e Campana extractora
e Amasadora de 2 velocidades 1 arroba
e Freidora industrial de 2 tanques
e Cilindradora en acero
e Molino N.° 22

e Lavamanos de pedal en acero
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e Azafates en acero inoxidable

Desmechadora de pollo

Balanza electrénica

Trampa de grasas en acero

Vitrina refrigeradora

Los equipos y utensilios empleados para la realizacion de las picaditas estan hechos en
materiales resistentes al uso, a la corrosion, y a los agentes de limpieza y desinfeccion; con
acabado liso, no poroso, no absorbente y libre de defectos, grietas u otras irregularidades que
atrapen particulas de alimentos o microorganismos que afecten la inocuidad del producto
terminado.

Condiciones de instalacion y funcionamiento

Los equipos se encuentran ubicados de acuerdo con la secuencia de los procesos, a
pesar de que la distancia entre ellos es bastante reducida no afecta de manera negativa a los

operarios en sus funciones, ni a la empresa en la inspeccion, limpieza o desinfeccion.

Figura 10. Cocina de Delicias Rosmi

Fuente: Autores, 2021.
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Figura 11. Amasadora y cilindradora.

Ambn;ntul y Sanitaria

Fuente: Autores, 2021.

Figura 12. Mesa de trabajo

Fuente: Autores, 2021.
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Condiciones del personal que manipula los alimentos
e Estado de salud

Cada uno de los encargados de manipular los alimentos dentro de Delicias Rosmi fue
sometido a diferentes examenes médicos y pruebas analiticas como la prueba KOH que se toma
de la piel o de las ufias para identificar infecciones por hongos; el examen coprolédgico que
busca de parasitos intestinales; el frotis faringeo que busca de infecciones en la garganta, al
igual que las pruebas de COVID; el examen de orina que busca infecciones urinarias, sangre,
glucosa o bacterias; y cualquier otro que garantice las éptimas condiciones de salud del

trabajador con el fin de proteger la salud de los consumidores.
e Educacioén y capacitacion

El personal que manipula las materias primas hasta conseguir el producto final se
encuentra capacitado en higiene y manipulacién de alimentos por lo que aplican diariamente

las medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los productos.
e Plan de capacitacion

Actualmente la empresa no cuenta con un plan de capacitacion en marcha donde se
realicen charlas o cursos interactivos relacionados con los principios béasicos de buenas
practicas de manufactura, protocolos de limpieza, de desinfeccién y demas temas relevantes,

lo que representa una deficiencia e incluso un riesgo de salud publica.
e Practicas higiénicas y medidas de proteccion.

Los operarios aplican buenas précticas de limpieza e higiene personal, al igual que en
sus labores dentro de la empresa evitando contaminar los alimentos y las superficies de
contacto, teniendo especial cuidado en el lavado de manos antes de ingresar a las areas de
trabajo y con las ufias que deben estar cortas y sin esmaltes. Igualmente les exigen utilizar el
uniforme de manera adecuada que consta de un traje anti fluidos sin cierres ni cremalleras, solo
elastico, con zapatos de resina de célula cerrada, tapabocas y gorros, y tienen prohibido el uso
de joyas, relojes u otro tipo de accesorios, y aunque deberian tener el tapabocas fijo en todo

momento fueron algo descuidados con ellos durante las entrevistas.
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Por otro lado, dentro de las instalaciones los operarios y administrativos cuentan con
un botiquin de primeros auxilios y con un extintor multiproposito, ubicados estratégicamente
para acceder con facilidad a ellos en casos de emergencia, aunque no tienen la capacitacion

para usarlos de manera adecuada.

Figura 13. Operarios de Delicias Rosmi

Fuente: Autores, 2021.

Figura 14. Letreros informativos

3

Fuente: Autores, 2021.
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Figura 15: Botiquin

Fuente: Autores, 2021.

Figura 16: Extintor multiproposito.

Fuente: Autores, 2021.
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Requisitos higiénicos de fabricacion
e Materias primas e insumos

La compra de los insumos se realiza en establecimientos comerciales legales que
cuentan con camara de comercio y registro sanitario y la recepcién de los mismos se hace bajo
condiciones que eviten cualquier tipo de alteracion, dafios fisicos o contaminacion. Luego, se
inspecciona todo lo comprado previo a su uso, se limpian con agua potable y una solucion de
vinagre blanco los que lo requieran para su descontaminacion e insercion a las etapas sucesivas
del proceso y los productos que deben conservarse a bajas temperaturas se almacenan en un

congelador dispuesto para tal efecto y al ser descongelados se verifica su viabilidad.

Adicionalmente, se evita en todo momento la contaminacion cruzada con otros
alimentos y las materias primas e insumos que no son utilizados inmediatamente se almacenan

en la bodega, que durante las visitas estuvo un poco desordenada.
e Envases y embalajes

Los envases y embalajes utilizados son adecuados para su funcion, puesto que se
encuentran en buen estado y limpios antes de su uso cumpliendo con el objetivo de proteger a
los alimentos de contaminantes. Por lo general, utilizan bandejas de Icopor o empaques de

plastico sellados al vacio que se embalan en bolsas plasticas.
e Fabricacion

El proceso de produccién se realiza en buenas condiciones sanitarias y de limpieza,
gracias a que toman los controles necesarios para reducir el riesgo de crecimiento de
microorganismos y de contaminacién de los alimentos. Es por ello que el producto final no es
comercializado inmediatamente, por prevencion se mantienen refrigerados por un tiempo no

mayor a dos dias.
e Envasado y embalado

Al manejar volimenes diarios de produccion relativamente pequefios no ha sido
necesario destinar un area especifica para el envasado y embalado; por ello se realizan dentro
del &rea de procesos, y aunque el espacio es reducido, los operadores se aseguran siempre de

cumplir con las condiciones pertinentes para entregar un producto de calidad y sin riesgos de
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contaminantes. Por otro lado, la empresa actualmente no cuenta con sistema de etiquetado,
identificacion de lotes y asignacion de cddigos, por lo que no se lleva registro de la elaboracion,

procesamiento y produccion.
e Prevencion de contaminaciéon cruzada

Los trabajadores realizan control en el area de procesos durante la realizacion de cada
una de sus actividades con el fin de evitar la contaminacion por contacto directo o indirecto de

las materias primas.

Figura 17. Proceso de fabricacion.

Fuente: Autores, 2021.
Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad

La empresa actualmente no cuenta con documentos, manuales o guias de control de
calidad e inocuidad en donde se establezcan los procesos que se llevan a cabo en el area de
produccion previniendo defectos: fabricacion, procesamiento, envase, embalado,
almacenamiento, distribucion, comercializacion o expendio de alimentos. Todos los operarios
de la empresa cuentan con certificacion en manipulacién de alimentos a través del Servicio
Nacional de Aprendizaje SENA, y gracias a un convenio con el Fondo Emprender se realizan
pruebas microbioldgicas cada dos o tres meses de los lotes de productos para evaluar su calidad

e inocuidad.
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Saneamiento

Aunque los operarios cuentan con conocimientos en procesos y herramientas basicas
para realizar limpieza, desinfeccion, control de plagas y disposicion de residuos sélidos dentro
de su érea de trabajo, la empresa actualmente no cuenta con un plan de saneamiento basico que
establezca los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion tanto de
materias primas como de productos terminados, de vez en cuando diligencian una plantilla con
el registro de control de plagas y no utilizan ningun dispositivo que ayude a eliminar insectos
0 demas animales que pueden ingresar a las instalaciones. Sumado a lo anterior en una de las

visitas se encontraron heces que podrian ser de algun roedor.

Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de alimentos y

materias primas para alimentos

La empresa cuenta con una bodega para almacenar materias primas como harina,
mantequilla, empaques, embalajes, entre otros, pero no lleva control actual del ingreso y salida
de estos, teniendo en cuenta que algunos insumos requieren refrigeracion dentro del mismo

almacén tienen a disposicion un congelador para mantenerlos en condiciones optimas.

En el caso del transporte, la distribucion y la comercializacion de los productos crudos,
fritos u horneados, la empresa no requiere de vehiculos especiales debido a las pocas
condiciones de conservacion que exigen los alimentos, y en el caso de los domicilios utilizan

una empresa de mensajeria de confianza que le entrega el producto directamente al cliente.
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Figura 18. Almacenamiento de materias primas.

Fuente: Autores, 2021.

Actividad 1.3. Lista de chequeo

Se aplicd una lista de chequeo disefiada a partir de los requerimientos contemplados en
la resolucion 2674 del 2013 que establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir las
empresas para realizar actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas
de alimentos, asi como los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los
alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas buscando profundizar las observaciones obtenidas en las diferentes visitas realizadas

a la empresa Delicias Rosmi.

Tabla 2. Resultado de la lista de chequeo.

Diagnostico de los principales factores de riesgo

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple:
0; No aplica: N/A; No observado: N/O

items Aspectos para verificar Calificacion Observaciones
1 Instalaciones fisicas
Las puertas, ventanas y claraboyas Las ventanas del area de
11 estan protegidas para evitar la 0 produccion y bodega no
' entrada de polvo, lluvia, e ingreso estan protegidas
de plagas. correctamente.
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Ambiental y Sanitaria

Existe clara separacion fisica entre
las areas de oficinas, recepcion,

Algunas zonas estan

1.2 - ! . separadas por cortinas
produccidn, laboratorios, servicios e
o plasticas.
sanitarios, etc.
2 Manejo y disposicion de residuos solidos
Existen suficientes, adecuados,
bien ubicados e identificables
2.1 recipientes para la recoleccion No est&n bien ubicados.
interna de los desechos solidos o
basuras.
Son removidas las basuras con la .
: : . Solo son removidas
frecuencia necesaria para evitar .
i . cuando no tienen
generacion de olores, molestias . i
2.2 suficiente espacio para

sanitarias, contaminacion del
producto y/o superficies y
proliferacion de plagas.

Después de desocupados los
2.3 recipientes se lavan antes de ser
colocados en el sitio respectivo.

Existen instalaciones destinadas
exclusivamente para el depoésito
temporal de los residuos solidos

continuar depositando la
basura.

No lavan con frecuencia
los recipientes.

No hay un lugar exacto y
adecuado para el depdsito

24 adecuadamente ubicado, protegido temporal de los residuos
y en perfecto estado de solidos.
mantenimiento.
3 Control de plagas y roedores
En ocasiones diligencian
31 Existen procedimientos escritos una plantilla con el

especificos de control de plagas.

No hay evidencias sobre la
3.2 presencia de plagas o de dafios
generados por las mismas.

Existen registros escritos de
3.3 aplicacion de medidas o productos
contra las plagas.

Existen dispositivos en buen
estado y bien ubicados para el

registro de control de
plagas realizado en el area.

Se pueden evidenciar
algunas heces de plagas
y/o roedores.

En ocasiones realizan el
registro.

No utilizan ningan

3.4 - Y s
control de plagas (rejillas, dispositivo.
coladeras, trampas, cebos, etc.).
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Ambiental y Sanitaria

Los productos utilizados se
encuentran rotulados y se

Las materias primas se
almacenan en la bodega

3.5 o : 1
almacenan en un sitio alejado, pero no guardan mucho
protegido bajo Ilave. orden al hacerlo.
4 Manipulacion de alimentos
i . i . Se manejan varios tipos de
Manipulacién de varios alimentos i L
4.1 : 2 alimentos carnicos,
al tiempo .
lacteos.
4.2 Se ingieren alimentos en el area de 1 Si en ocasiones
' produccion ’ '
5 Aseo
Se realiza aseo con desinfectante Estan constantemente
5.1 en las superficies antes y después 2 limpiando las superficies
de cada jornada laboral de trabajo.
Son muy cuidadosos con
. . el lavado de manos y el
Lavado de manos después de ir al ; S Y
5.2 bafio 2 uso del antibacterial en
todo momento no solo
después de ir al bafio.
. Los recipientes se colocan
Se colocan recipientes en lugares X
5.3 . . 0 siempre en los lugares
no autorizado como en el piso .
estipulados.

Se usan de manera adecuada los
elementos de proteccidn personal

En algunos momentos se
bajan los tapabocas.

Fuente: Autores, 2021.

A continuacion, se representan por medio de gréficas cada uno de los criterios

calificados en la lista de chequeo con el fin de facilitar su interpretacion:

Como se puede observar en la tabla 2 la empresa esta fallando en el item 1, ya que a
pesar de que existe clara separacion fisica entre las diferentes areas de la empresa, no cumple
con el aseguramiento de puertas, ventanas y claraboyas correspondientes, permitiendo la
entrada de polvo, lluvia, e incluso el ingreso de plagas lo que representa un riesgo para la salud

de los clientes y de los empleados.
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Figura 19. Lista de chequeo de las instalaciones fisicas.

Instalaciones fisicas

Item 1.1 Item 1.2

Fuente: Autores, 2021.

El criterio 2 corresponde al manejo y disposicion de residuos es el mas critico de todos
debido a que los recipientes de recoleccion interna de los desechos sélidos o basuras no estan
bien ubicados e incluso no tienen un lugar especifico y adecuado para el depésito temporal de
los residuos, creando un ambiente de desorden. Ademas, no estan siendo lo suficientemente

estrictos con el vaciado de los contenedores ni con su limpieza.
Figura 20. Lista de chequeo del manejo y disposicion de residuos sélidos.

Manejo y disposicion de residuos solidos

Item 2.1 Iltem 2.2 Item 2.3 Iltem 2.4

Fuente: Autores, 2021.

En la parte del control de plagas no estan tan mal, pero deberian darle mayor
importancia al ser una empresa de alimentos, llevar controles pertinentes y prevenir el ingreso
de roedores o de cualquier otro tipo de animal que pueda contaminar las materias y los
alimentos, sobre todo después de evidenciar heces de animales dentro de sus instalaciones.
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Figura 21.Lista de chequeo del control de plagas y roedores.

Control de plagas y roedores

Item 3.1 Item 3.2 Item 3.3 Iltem 3.4 Iltem 3.5

Fuente: Autores, 2021.

En el criterio 4 no se evalia como tal un comportamiento, mas bien se afirma que al ser
Delicias Rosmi una empresa de picadas se estdn manipulando constantemente alimentos y se

les permite a los operarios comer dentro de las instalaciones.
Figura 22. Lista de chequeo de la manipulacién de alimentos.

Manipulacion de alimentos

Item 4.1 Item 4.2

Fuente: Autores, 2021.

En cuanto al aseo son bastante responsables, durante las visitas los operarios limpiaban
constantemente las superficies de trabajo y organizaban los utensilios en los lugares
estipulados, ademas, cabe destacar que cada vez que salen o entran al area de produccién se
lavan cuidadosamente las manos y usan constantemente antibacterial. El Gnico inconveniente
que tienen es que a veces se sacan los tapabocas por incomodidad en las areas comunes de la

empresa.
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Figura 23. Lista de chequeo del aseo.

Aseo

Item 5.1 item 5.2 Iltem 5.3 Item 5.4

Fuente: Autores
Actividad 1.4. Cuantificacion y caracterizacion de los residuos solidos generados

Fueron visitadas las instalaciones de Delicias Rosmi 3 veces a la semana durante los
dias lunes, miércoles y viernes del mes de junio, comenzando por el miércoles 2 y finalizando
el dia 30 del mes, con el objetivo de cuantificar la cantidad de desechos generados en gramos
dentro de la empresa, dividiéndolos en orgéanicos que corresponden mayormente a sobras de
comida, envolturas de mecato, servilletas, papel aluminio vasos, platos y cubiertos, y en

residuos aprovechables que se dividieron en papel, carton, en vidrio y plastico.

La empresa Delicias Rosmi genera diariamente cantidades mayores de residuos
organicos en especial los viernes que suelen recibir mayores pedidos, lo que aumenta la
demanda, el ritmo de trabajo, la cantidad de productos terminados y por ende los desechos,
mientras que los miércoles no son tan movidos y no se arroja tanta basura. En total la empresa
produjo durante el mes de junio 41.660 gramos (41.66 Kg) de residuos organicos equivalentes
al 78% del total de residuos generados que fueron depositados en bolsas de basura en los dias
indicados para que la empresa de aseo de la ciudad los recogiera y depositara en los lugares
establecidos por el municipio para no afectar a la poblacion. Esta informacion se obtuvo, como
se indica en el parrafo anterior, mediante la cuantificacion semanal que se realiz6 en la empresa
por parte de los investigadores, donde al final se realiz6 una sumatoria de los datos obtenidos

semanalmente con el fin de tener el dato mensual.

Cabe mencionar que los residuos sélidos se recogen de manera manual, y esto se lleva

directamente al almacenamiento temporal de residuos gque se puede observar en la figura 27.
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Figura 24. Registro de los residuos organicos generados en el mes de junio.
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Fuente: Autores, 2021.

En el caso de los residuos aprovechables la empresa Delicias Rosmi genera menores
cantidades de papel y carton las cuales aumentan cuando se acerca la quincena que las
cantidades de vidrio y plastico que suelen ser mayores durante los viernes. A lo largo del mes
de junio generaron 3130 gramos (3.13 Kg) de papel y carton equivalentes al 6% del total de los
residuos y 8520 gramos (8.52 Kg) que corresponde al 16% del total de residuos de vidrios y
plasticos, los cuales no fueron reciclados ni reutilizados.

Volumen

Vol W 53,31 kg = 58,262 cm3
ot = 0.000915 kg/cm3 _ > <04 ™M

Ecuacion 2. Volumen de los residuos

W: Peso de los residuos total por mes (kg) que corresponde a 53,31 kg
D. densidad de los residuos (Kg/l) se toma como densidad de la bolsa la cual es de 0.910

gr/cm3
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Produccion per capita

w  53,31kg
PPC=—=""r_"~<2

N = 2hab = 13,33 kg/hab

Ecuacidn 3. Produccién per capita

PPC: Produccion per capita
W: cantidad de residuos generados (kg)
N: NUmero de trabajadores.

Figura 25. Registro de los residuos aprovechables generados en el mes de junio.
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Fuente: Autores, 2021.
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Figura 26. Evidencia de los residuos pesados.

Fuente: Autores, 2021.

Figura 27. Evidencia del pesado de residuos.
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Fuente: Autores, 2021.

7.2.Etapa 2: Procedimientos operativos asociados al programa para el manejo

integrado de plagas, roedores y residuos sélidos.

Actividad 2.1. Procedimiento operativo para el manejo de plagas y roedores

El procedimiento para el manejo de plagas se seleccioné teniendo en cuenta los
resultados del diagndstico actual de la empresa, y se enfocd en evitar la entrada de todo tipo de

plagas a las diferentes areas de las instalaciones de Delicias Rosmi.
Objetivo

Describir las actividades de prevencion, control y eliminacion de plagas a ejecutar por
la empresa Delicias Rosmi con el fin de prevenir la contaminacion en las materias primas,
insumos, producto terminado, equipos e instalaciones existentes y cuidar la salud tanto de

empleados como consumidores.
Alcance

Aplica para cada una de las areas de la empresa: sala de espera, recepcion, oficina de
administracion y gerente, almacén o bodega, area de coccion, area de procesos y area de

residuos.
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Responsables

Todos los responsables en conjunto planean el contenido de las reuniones adaptandose

a las caracteristicas y necesidades de la empresa.

e Gerente de la empresa: programay contrata a la entidad con la cual se realiza el control

de plagas y roedores.

e Profesional en Nutricién: lleva a cabo las reuniones, charlas y/o capacitaciones
planeadas para el personal encargado de manipular alimentos de la empresa Delicias

Rosmi.
Infestaciones

Se utiliza la palabra plagas para referirse a los animales que invaden los espacios en
donde los humanos preparan sus alimentos, afectando la calidad del producto al contaminar los
insumos, materias primas, producto terminado e instalaciones de los servicios de alimentacion.

Las plagas mas comunes en la industria alimentaria son:
Insectos voladores y rastreros
e Moscas (Musca comun)

Su ciclo de vida tiene 4 etapas: huevo, larva, pupay adulto, y tarda en completarse unas
3 semanas en condiciones favorables (Juarez, 2018). Puede transmitir disenteria, diarrea, fiebre
tifoidea, célera, lepra, poliomielitis y lombrices paréasitas al dejar sobre los alimentos y los

platos excrementos que pueden contaminar la comida.
e Mosquitos del Dengue Hemorragico (Aedes aegipty)

Un huevo demora entre 7 y 10 dias en convertirse en un mosquito adulto, son méas
comunes en temporadas de lluvia donde existe agua estancada y en zonas donde existen
contenedores permanentes, artificiales o naturales. Son los principales transmisores de
enfermedades como el paludismo y la fiebre amarilla, sus larvas son acuaticas por lo que los
mosquitos son muy comunes en temporada de lluvias constantes o poco después de ella
(Universidad de los Llanos, 2018).
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e Cucaracha Americana (Periplaneta americana)

Es la cucaracha de mayor tamarfio y es capaz de vivir de 2 a 3 meses sin alimento y sin
agua, son faciles de identificar gracias a su color rojizo. Suelen ubicarse en lugares hiumedos y
oscuros, generalmente se alimentan de materiales en descomposicién, pegamentos, papeles,

telas, jarabes y dulces entre otros (Universidad Industrial de Santander, 2018).
Roedores
e Ratas de alcantarilla (Ratus norvegicus)

Esta especie es un roedor parasito que vive generalmente en las redes de alcantarillado,
y se desplaza al interior de los edificios en busca de alimentos. Su radio de accién en cuanto a

movimientos es bastante amplio y su periodo de gestacion es de 3 semanas.

Su pelaje, orin, saliva y materia fecal son altamente contaminantes y son capaces de transmitir
infecciones intestinales, triquinosis, fiebres por mordedura, enfermedad de Weil
(leptospirosis), peste y el tifus (INTI, 2019).

e Ratones domésticos (Mus musculus)

Son pequefios y delgados, con orejas largas, cola semidesnuda y larga; con coloracion
muy variable, desde café grisaceo hasta gris claro en el dorso y desde gris a blanco en el vientre.
Por lo general, se establecen cerca de areas donde se almacenan alimentos y contaminan las
superficies por las que pasan con orinay heces, las cuales son facilmente identificables y miden
unos 3-6 mm (Bayer, 2021).

Aves
e Palomas

Las palomas viven en parvadas de varios cientos, que subsisten de los desperdicios
producto de las actividades humanas. Sus excretas traen consigo bacterias, hongos y parasitos
que al ser transmitidos a los humanos causan graves enfermedades e incluso la muerte
(Fumigaciones TKC, 2021).

Por lo anterior, se puede apreciar que cada plaga tiene un comportamiento diferente,

por lo que identificar correctamente a las especies problematicas dentro de la empresa resulta
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indispensable para eliminarlas de forma eficiente, al igual que contratar un proveedor de

control de plagas capacitado para ello.

Acciones

Analisis

Una vez que la plaga esta correctamente identificada, se debe investigar el origen esta
y las causas de su posible distribucion. Observando concretamente:

e Exteriores

Se observan con detenimiento los alrededores, especialmente en la proximidad de
vecinos que puedan ser contaminantes, en la ubicacion de los contenedores de basura, en la
limpieza de las aledafias, asi como la presencia de vegetacion pegada a paredes y muros.
Igualmente se debe inspeccionar la materia prima que llega al establecimiento, ya que al venir

de varios proveedores pueden servir como via de entrada de plagas.
e Interiores

Se observan exhaustivamente las diferentes areas de la empresa, incluyendo la parte de
encima, debajo, delante y detras de los equipos, maguinas, entre otros. Asi como techos, suelos,

paneles, enchufes, placas y demas lugares que sirvan de refugio.
Estimacion de la densidad de las poblaciones

En el caso particular de Delicias Rosmi se deben emplear métodos cualitativos basadas
en consideraciones subjetivas para estimar la densidad de las poblaciones que seran erradicadas

(Gestion de Calidad, 2017), se consideran tres niveles:

e Infestacion baja. No se identifican signos de presencia de animales indeseables o se

hallan ocasionalmente.

e Infestacion media. Signos de presencia de animales indeseados como ruidos o

excrementos.

e Infestacioén alta. Se visualizan de noche e incluso de dia.
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Medidas de control de plagas

La seleccion del tratamiento la debe hacer un profesional en el area y debe emplear
tratamientos adecuados en los lugares correctos y con aplicaciones necesarias. A menudo, el
tratamiento adecuado resulta de una combinacion entre los métodos mecénicos, fisicos,
quimicos y bioldgicos que se ajusta a las necesidades de la empresa y logra eliminar con éxito

las plagas, con el menor riesgo para la inocuidad de los alimentos.
Inspeccion y supervision del programa

El pilar del programa para el manejo integrado de plagas y roedores dentro de una
empresa que procesa alimentos como es Delicias Rosmi, estd en las inspecciones regulares
enfocadas en las areas donde es mas probable que aparezcan las plagas e identificar los puntos
de entrada y de refugio y las fuentes de alimento o de agua, y en caso de ser necesario remodelar
las instalaciones. Aunque, el programa esté en manos de profesionales en el area y de los
administrativos de la empresa, el personal debe sentirse involucrado e informar cualquier

irregularidad.

En el caso de que las inspecciones regulares revelen vulnerabilidades en el programa
de control de plagas, se deben tomar inmediatamente medidas, antes de que se convierta en un

problema real, tratando de no recurrir a métodos quimicos, sino a controlarlas de manera fisica.
Documentacion

Las auditorias en seguridad y calidad alimentaria son cada vez mas exigentes para el
sector, es por ello que la empresa debe ser muy cuidadosa al momento de documentar cada una
de las acciones ejecutadas en el programa para el manejo integrado de plagas y roedores. Entre

los documentos requeridos por los auditores se encuentran los siguientes:

Formato para el control de calidad de las materias primas, ingredientes e insumos.
e Formato de higiene personal aplicado a todos los manipuladores de alimentos.
e Formato de control de plagas y roedores.

e Formato e informes de cada una de las actividades de control de plagas realizadas

dentro de la empresa y en sus alrededores.

www.unicesar.edu.co

75 Campus Universitario Sabanas, Of. 105 D. PBX (57) (5) 5848217 EXT. 1129
Linea de atencion al ciudadano 01 8000 400380

Valledupar Cesar Colombia




R UNICESAR A

0 UNIVERSIDAD POPULAR DEL CESAR

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA
AMB'ENTAL Y SANITARIA Ambiental y Sanitaria

Informes de acciones correctivas.
Mapas de disposicion de las trampas instaladas en las instalaciones.
Lista de biocidas autorizados e informes de su uso.

Informes de servicio, registro de la empresa contratada y las licencias de los

aplicadores.

Es fundamental mantener todos los documentos anteriormente mencionados

actualizados y los més especificos posibles, detallando los productos utilizados y los lugares

intervenidos, asi como quién y por qué solicité el servicio. Ademas, se debe dejar la constancia

firmada por la empresa alimentariay por la empresa de control de plagas cada vez que se realice

alguna actividad relacionada con el control de plagas y roedores, facilitando el monitoreo del

programa (Higiene ambiental, 2017).

Recomendaciones

76

Conservar los equipos y utensilios en condiciones sanitarias adecuadas, protegidos de

la contaminacion.

Mantener el almacén cerrado herméticamente y en orden para facilitar la visibilidad,

manteniendo los alimentos alejados del suelo.

Inspeccionar siempre todas las materias primas que llegan a la empresa para asegurarse

de que no traen consigo ninguna plaga.

Asegurarse de que los pisos se encuentren libres de restos de comida,

fundamentalmente en los sectores mas criticos, tales como cocina, depdsitos y bafios.

Llevar siempre registro de todo lo relacionado con el programa de control de plagas y

roedores.
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Formato de documentos que se deben llenar:

Tabla 3.Formato de higiene personal a manipuladores.

Formato de higiene personal a manipuladores

Barba i
URas, cortas Uniforme Lavado de

Fecha Nombres y apellidos y limpias  afeitada Limpio Tapa Gorro  Calzado manos

bocas cerrado
Sl NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO

Observaciones

Fuente: Lisandrid Belefio Borrego

Tabla 4: Formato de control de calidad de materia prima, ingredientes e insumos

Formato de control de calidad de materia prima, ingredientes e insumos

Materia Lot Fecha de Req. de aceptacion Aceptaciones
Proveedor

Fecha . S
prima e vencimiento Fisico Calidad Empaque Si No Firma/Nombre

Observaciones

Describir
detalles

Fuente: Lisandrid Belefio Borrego
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Tabla 5: Formato de control de plagas y roedores

Formato de control de plagas y roedores

Tipo de . Evidencia de C .
Fecha plaga/animal Viva Muerta plaga Ubicacion Responsable observaciones
Fuente: Lisandrid Belefio Borrego
Tabla 6: Formato de manejo integral de plagas
Formato de manejo integral de plagas
Fecha Hora Empresa pre_s@adora del Activiegg A_reas Encargado Observaciones
servicio programada fumigadas

Fuente: Lisandrid Belefio Borrego
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Actividad 2.2. Procedimiento operativo para el manejo de residuos sélidos

Teniendo en cuenta las falencias encontradas en la actividad 1.3 de este capitulo y
teniendo en cuenta un enfoque preventivo se definid la manera correcta para realizar la
separacion en la fuente de los residuos, la ruta de evacuacion, el almacenamiento temporal y la
disposicidn final de los residuos generados en la industria Rosmi, asi como el responsable de
esta gestion, recomendaciones y anexos de ser necesarios. Ademas, se disefié una matriz para
que la empresa lleve un control de los residuos generados, sus caracteristicas y densidad y

volumen.
Objetivo

Establecer los lineamientos del programa de manejo y disposicion de residuos sélidos
de la empresa Delicias Rosmi para evitar la alteracion de la inocuidad de los productos, afectar

la salud de los funcionarios y el deterioro al medio ambiente.
Responsables
Gerente de Delicias Rosmi

Es el encargado de verificar que se estén cumpliendo los lineamientos del

procedimiento operativo para el manejo de residuos soélidos.
Operarios de Delicias Rosmi
Estan en la obligacion de:

e Depositar los residuos provenientes de las diferentes actividades realizadas en la

empresa, en los recipientes correspondientes para cada clase de residuo.

e Mantener los recipientes debidamente tapados y asegurarse de que Sse encuentren
limpios y acondicionado nuevamente con la bolsa respectiva para su uso, después de

ser vaciados.

e Limpiar y desinfectar el lugar de almacenamiento temporal, luego de la evacuacion de

los residuos para su disposicion final.
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Acciones
Separacion en la fuente

La Separacion en la Fuente facilita la seleccion y almacenamiento de los residuos que
pueden ser reciclados, asi como su manejo y aprovechamiento, incrementando su valor
econémico y mejorando las condiciones de trabajo de los recicladores, mientras se mitiga el

impacto negativo de las basuras en el medio ambiente.

La empresa Delicias Rosmi debe separar los residuos mediante la utilizacion de por lo
menos tres recipientes con tamafios que se adapten a las caracteristicas de la empresa, a los
tipos de residuos, al espacio disponible y a la frecuencia del sistema de recolecciéon. Ademas,
deben tener los colores que dicta la resolucion No. 2184 de (2019), de la siguiente manera:

e Color blanco: destinado para residuos aprovechables como pléstico, botellas, latas,

vidrio, metales, papel y carton.

e Color negro: destinado para los residuos no aprovechables como servilletas, papeles y

cartones contaminados con comida; papeles metalizados, papel higiénico, entre otros

e Color verde: destinado para los residuos organicos aprovechables como cascaras, restos

de vegetales y frutas, sobras de comida, residuos de jardineria o materiales similares.

Por otra parte, se deben mencionar los residuos potencialmente peligrosos tales como
tapabocas o guantes que tanto se utilizan en la actualidad debido al COVID -19. Por ello la
alcaldia de Bogota (2020) sugiere desinfectarlos con alcohol o cloro y cortarlos con una tijera
para evitar que los utilice otro individuo, luego depositarlos en bolsas negras, bien selladas,
que seran sacadas Unicamente el dia que pase la ruta de recoleccion, evitando exponer a mas

personas a estos residuos.
Ruta de evacuacion

Para realizar la ruta de evacuacion dentro de las instalaciones de Delicias Rosmi se debe
tener en cuenta lo siguiente con el fin de preservar la inocuidad de los alimentos y cuidar la

salud de los responsables (Pontificia Universidad Javeriana, 2017):
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e Los horarios de las rutas de evacuacion de residuos sélidos deben ser diferentes a los

de entradas y salida de alimentos y productos terminados, para que no se crucen.

e Los residuos deben ser transportados por el responsable asignado desde las areas
generadoras hasta el almacenamiento temporal con los debidos cuidados y usando los

elementos de proteccidn personal.

e Los residuos sélidos deben permanecer el menor tiempo posible en las areas donde se
generaron con el fin de preservar la inocuidad de los alimentos alli almacenados o

elaborados.

e La frecuencia de recoleccién se programa teniendo en cuenta la capacidad de

almacenamiento de los recipientes y el tipo de residuo, minimo una vez al dia.

Por otro lado, la ruta de evacuacion debe garantizar que se recolecten los residuos
generados en su totalidad, y esto se logra demarcando con colores notorios sobre un diagrama
de flujo de las diferentes areas de la empresa, asi como los accesos, el lugar de almacenamiento
temporal, entre otros. Como se puede apreciar en la figura 16, donde las flechas de color verde
represan la ruta que deben tomar los operadores para dejar los residuos del dia en el lugar
destinado para el almacenamiento temporal de residuos, y las flechas rojas corresponden a la
ruta que deben tomar los operadores para llevar los residuos al punto donde la empresa
INTERASEO S.A.S. E. S.P. los recoge para llevarlos a su destino final.

Figura 28. Ruta de evacuacion de residuos solidos.

\ : OFICINA
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g BAND | === ——————
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Fuente: Autores, 2021.
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Almacenamiento temporal

El patio de Delicias Rosmi fue el sitio seleccionado para acopiar los residuos sélidos,
al ser un espacio seguro con acceso solo para el personal de la empresa, protegido de la lluvia,
de animales domésticos, roedores y otras clases de vectores, por un periodo de tiempo

determinado, a la espera de su gestion externa.

El sitio escogido es facil de limpiar, fumigar y desinfectar impidiendo la formacion de
ambientes propicios para el desarrollo de microorganismos y no causa molestias 0 impactos

negativos a la comunidad. Ademas, cuenta con recipientes de basuras debidamente sefializados.

Figura 22. Almacenamiento temporal de residuos.

Fuente: Autores, 2021.
Disposicion final

La parte administrativa de Delicias Rosmi es responsable de la disposicion final de los
desechos sélidos generados dentro de las instalaciones, por ello se deja consignado el tipo de
aprovechamiento, tratamiento o disposicion final que pueden aplicar en la empresa teniendo en
cuenta las caracteristicas de los residuos, las posibilidades de la organizacion, las alternativas
existentes, en cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente, y buscando disminuir el
impacto ambiental (Area metropolitana del valle de Aburra, 2013). En la tabla 13 se presentan

alguna de las alternativas que se pueden aplicar:
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Tabla 7. Alternativas para el manejo de residuos.

Tipo de residuos Técnicas de manejo
Ordinarios Relleno sanitario
Biodegradables Compostaje

Reciclables: Platico, vidrio, cartdn,

A Reusd y reciclaje
chatarra y similares y )

Fuente: Autores, 2021.

Documentacién

Con la intencién de que la empresa lleve un control de los residuos generados se
desarrolla una matriz para recolectar informacion diariamente de los residuos generados por
las diferentes actividades realizadas dentro de las instalaciones que para ser llenada de manera
correcta se deben registrar detalladamente los tipos de residuos, incluyendo el niUmero de bolsas

y el peso de cada una de ellas, como se puede contemplar en la siguiente tabla:

Tabla 8. Formato de recoleccién de residuos sélidos.
Formato de recoleccién de residuos sélidos diario

Areade Tipode #de
recoleccion residuo bolsas

Fecha Hora Kg Observaciones Responsable

Fuente: Lisandrid Belefio Borrego

Cabe resaltar que tener esta informacion al dia les permite a los administrativos analizar

el comportamiento de las basuras dentro de la empresa y formular acciones de mejora.
Recomendaciones

e Laempresa debe disponer de una bascula de uso exclusivo para la medicién de pesos o

volimenes con el fin de llevar registro de los residuos generados.

e Los operarios deben evitar la acumulacion de residuos en las diferentes areas de trabajo

y verificar que estén libres de materiales en desuso.

e Los elementos de proteccion personal como guantes, tapabocas, batas, gorros, entre
otros, deben ser usados por los encargados de trasladar las bolsas con desechos cada

vez que manipulen los residuos y se deben desechar inmediatamente terminen la tarea.

www.unicesar.edu.co

83 Campus Universitario Sabanas, Of. 105 D. PBX (57) (5) 5848217 EXT. 1129
Linea de atencion al ciudadano 01 8000 400380

Valledupar Cesar Colombia




R UNICESAR

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA
AMB'ENTAL Y SANITARIA Ambiental y Sanitaria

e Larecoleccion final de basuras debe ser al terminar la jornada de trabajo para evitar el
contacto con los alimentos y para facilitar la limpieza y desinfeccion del

almacenamiento temporal y de los recipientes.
Actividad 2.3. Capacitacion al personal de la Industria Delicias Rosmi.

Una vez se realizé el diagndstico actual del manejo de plagas, roedores y residuos
sOlidos se identificaron diferentes necesidades de capacitacion dentro de Delicias Rosmi.
Luego, se realiza el programa de capacitacion que resuelve las necesidades de la empresa con
el fin de orientar el desarrollo de programas para fortalecer los conocimientos, habilidades o

actitudes en los operarios de la organizacion.

Por lo anterior, se realizaron diferentes capacitaciones al personal operativo y
administrativo, haciendo uso de material visual informativo como diapositivas, folletos y

cartillas que lograron una mejor compresion de los siguientes temas:
Resolucion 2674 del 2013

Este tema es de los méas importantes para los encargados de manipular alimentos debido
a que la resolucion 2674 de 2013 instaura los requisitos sanitarios que deben cumplir las
empresas para realizar actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas
de alimentos y sus requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud puablica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas

(Ministerio de salud y proteccion social, 2013).

Como esta resolucion va mas alla de Capacitar una vez cada afio a los empleados pues
informa que todos los negocios y empresas de Alimentos, deben tener un plan de capacitacion
continuo y permanente relacionado con la manipulacion de los alimentos, y buscando fomentar
la Cultura de la Higiene Alimentaria, la sanidad e inocuidad se desarrolla una cartilla con

informacidn relevante, puesta a la disposicion de los empleados de Delicias Rosmi.
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Cartilla

Amb1en?ol y Sanitaria

Figura 29. Ejemplo de cartilla con informacion de la resolucién 2674 de 2013.

RESOLUCION NUMERO
2674 DE 2013

EL 2 DEJULIO DE
resolucion 2674 de 2013 instaura los Esta va més allé de Capacitar una vez 2011

/'()[ I',‘ I,"h"l' 'I)’/ll.l‘("l,l'_‘/ COMENZO | REGIR

Fuente: Autores, 2021.

Programa de control de plagas y roedores

En esta capacitacion se les proporciono a los participantes una formacion sencilla que

aporto las bases para adquirir los conocimientos necesarios sobre el control de plagas y

roedores. Es por ello que se socializaron los tipos de plagas que se pueden encontrar dentro de

las instalaciones, el programa de control propuesto en este proyecto, los diferentes métodos

para combatirlas y como evitar accidentes al hacerlo, todo esto apoyado de un folleto con

informacion relevante sobre el tema.
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Folleto

Figura 30.Ejemplo de folleto con informacién relevante del programa de control de plagas y roedores

Programa de ' \cciones

y v > o - - | -
control de Infestaciones . aausis
. + Estimacion de la
plagasy S VO s
roedores i poblaciones
§ « Medidas de control de
T Moscas plagas
Objetivo « Inspeccion y
Describir las actividades , Mosquitos supervision del
de prevencion, Control y = e programa
/ﬁ\— « Documentacién

eliminacion de plagas a PO .
ejecutar por la empresa
Delicias Rosmi.

* Recomendaciones

Fuente: Autores, 2021.

Programa de residuos solidos

En esta capacitacién se les proporciono a los participantes un glosario con términos
relacionado con el manejo de residuos como introduccion a la socializacion del programa de
residuos solidos que propone este proyecto, sumado de los cuidados y de los elementos de
proteccion personal que deben utilizar al realizar cada actividad para cuidar su salud y la de los

demés. Como apoyo se les entreg6 un folleto con informacion relevante sobre el tema.
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Folleto

Figura 31. Ejemplo de folleto con informacion relevante del programa de residuos solidos

Programa de '

residuos Responsables

'é-v

\ﬂli(h\\ Gerente

Objetivo

Establecer los ‘- —
—
—

lineamientos del programa

L

<
\

de manejo y disposicion de

residuos sélidos de la \cciones

empresa Delicias Rosmi.

« Separacion en la fuente
* Ruta de evacuacion

Operarios

Almacenamiento

ﬁ « Disposicion
9 Documentacion

-
J .
\J' « Recomendaciones

Fuente: Autores, 2021.
Higiene de locales y equipos

Esta tematica es de vital importancia para las empresas del sector de alimentos como es
Delicias Rosmi pues deben siempre garantizar seguridad higiénica, para con ello evitar la
contaminacion cruzada. Es por ello que para el proceso de capacitacion fue necesario tener en
cuenta la norma técnica NTS-USNA Sectorial Colombia 007, que tiene como objetivo
establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos de la industria
gastronomica, para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la recepcion de materia
prima, preparacion, almacenamiento, comercializacion y servicio, con el fin de proteger la
salud del consumidor (INCONTEC, 2017).

Se realiz6 una cartilla como apoyo y se hizo énfasis en el item 9 de la norma que
especifica los requisitos para la limpieza e higiene de instalaciones, equipos, menaje, lenceria

y utensilios, de la siguiente manera:

e Parala limpieza e higiene de las instalaciones. Deben contar con un programa de
limpieza que especifique la utilizacion de métodos que no levanten polvo o que
produzcan contaminaciones, procurando limpiar las instalaciones al término de
cada servicio eliminando los restos de alimentos que se hayan podido caer o

esparcir, y llevar registro respectivo.
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e Parala limpieza e higiene de equipos. Deben mantenerse limpios y desinfectados
de acuerdo con los procedimientos establecidos por la empresa.

e Parala limpieza e higiene del menaje y utensilios. Se deben lavar, desinfectar y
disponer en un lugar que lo proteja de la contaminacion después de cada uso, y

separando siempre la ropa del personal de los manteles, servilletas y demas.

Cartilla

Figura 32. Ejemplo de cartilla con informacién de la NTS-USNA 007.

NTS-USNA SECTORIAL
Co

LOMBIANA 00

NSTITUT IMBIANO DE NORMAS TECNICAS Y CERTIFICACION

DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS

JQUE ESTABLECE? NORMLA S INIT 1]

sec

proteg;
INCONTEC, 2017)

Fuente: Autores, 2021.
Documentos

Con el fin de llevar un registro que permita constatar el nimero de participantes, los
temas abordados, el nUmero de horas brindadas y demas informacién relacionada con las

capacitaciones de los operarios de Delicias Rosmi, se realizo el siguiente formato:
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Tabla 9. Formato de registro para las capacitaciones.
Capacitaciones para los operarios de la empresa Delicias Rosmi

Formato de registro de participantes

Tema de capacitacion:
Lugar de capacitacion:
Duracion de la capacitacion:
Fecha:
Docente/ Tutor:
Participantes
Nombre y Contacto

. Cedula  Cargo ) Firma
apellido Teléfono Correo

Fuente: Autores, 2021.

7.3. Etapa 3. Eficacia de los mecanismos para el control de plagas, roedores y residuos

Se evaluaron tres mecanismos de control los cuales se ubicaron en patio, bodega, area

de produccién y cocina. Los resultados se muestran a continuacion:

e Meétodo cartilla pegante

A la evidencia de la captacion de los animales se observa en el anexo de este

documento.

Eficacia de los dispositivos para cucarachas
11
5 *100 =220%
Ecuacion 4. Eficacia de los dispositivos para cucarachas

Numero total de plagas atrapadas por dispositivo: 11

Numero total de plagas atrapadas entre los dispositivos para cada plaga: 5 cucarachas.

Eficacia de los dispositivos para ratones

11
?* 100 = 220%

Ecuacion 5. Eficacia de los dispositivos para los ratones
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Numero total de plagas atrapadas por dispositivo: 11
Numero total de plagas atrapadas entre los dispositivos para cada plaga: 5 ratones

Eficacia de los dispositivos para lagartijas
11
- * 100 = 220%

Ecuacién 6. Eficacia de los dispositivos para lagartijas

Numero total de plagas atrapadas por dispositivo: 11

Numero total de plagas atrapadas entre los dispositivos para cada plaga: 5 lagartijas.
e Método jaula
Eficacia de los dispositivos para ratones
2
5 * 100 = 100%
Ecuacidn 5. Eficacia de los dispositivos para los ratones

e Método trampa

Eficacia de los dispositivos para ratones

0 100 = 0%
— %k =
0 0

Ecuacion 5. Eficacia de los dispositivos para los ratones
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8. Conclusiones

Se encontrd una precaria situacion en el manejo de los residuos sélidos en la empresa
delicias Rosmi, dado que no se realiza correctamente la separacion en la fuente, no se encuentra
actualizado con el cddigo de colores que rige actualmente en Colombia, y no hay un sitio de
almacenamiento temporal que cumpla con las condiciones establecidas para mantener
provisionalmente los residuos. Se generan mensualmente un promedio de 41,66 kg de residuos
solidos siendo su mayoria residuos de origen ordinarios, asimismo generan cantidades en
menor proporcion de residuos aprovechables como el papel y el carton con un promedio de

3,13 kg al mes

En cuanto al diagndstico de plagas y roedores se encontraron deficiencias en las
instalaciones que permiten la reproduccion de estos animales esto a través de la inspeccién
visual realizada, asimismo, por medio de la lista de chequeo de la resolucién 2674 del 2013 se
destacaron cinco fallas, o cinco requisitos que no cumplian con la norma los cuales fueron la
falta de proteccion de las ventanas, no hay almacenamiento de residuo temporal, no hay
dispositivos para el control de plagas y roedores, los residuos no son removidos con la
frecuencia necesaria para evitar generacion de olores, molestias sanitarias, contaminacion del
producto y/o superficies y proliferacion de plagas y se colocan recipientes en lugares no

autorizado como en el piso.

Se cumpli6 con el disefio de los procedimientos operativos para el manejo de plagas y
roedores en donde se establecid el objetivo, alcance, responsable, infestaciones. Se tuvo en
cuenta estos procedimientos para las moscas, mosquitos, cucaracha, ratas de alcantarilla,
ratones domésticos, y palomas. Asimismo, se establecieron los lineamientos para el manejo
de los residuos solidos., se disefio la ruta de evacuacién y se capacito al personal sobre el

manejo de estos.

Por altimo, se evaluaron tres métodos para el control de plagas y roedores, método de
cartilla pegante, jaula y trampas, el método que mejor resulto, es decir el que tuvo mejor
eficiencia fue la cartilla pegante con una eficiencia de 220% para la captura de cucarachas,
200% para ratones, 220% para lagartijas y el método de trampa obtuvo una eficiencia de 0%

es decir no quedd atrapado ningdn animal.
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9. Recomendaciones

Evaluar de manera periddica los métodos de captacion de plagas y roedores

por medio de los indicadores planteados.

e Evaluar otros métodos de captacion de plagas y roedores.

e Hacer revisiones periddicas a los procedimientos operativos con el fin de
hacer correctivos necesarios.

e Realizar charlas de capacitacion sobre el manejo de los residuos sélidos.

e Fumigar trimestralmente contra plagas y roedores con el fin de evitar su

reproduccion.
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Diagnostico de los principales factores de riesgo que permitan la abundancia

de roedores y residuos sélidos a la luz de la resolucién 2674 del 2013

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No
cumple: 0; No aplica: N/A; No observado: N/O

Aspectos

para verificar Calificacién Observaciones

Items

Instalaciones
fisicas

Las puertas,
ventanasy
claraboyas estan
protegida para
evitar la entrada de
polvo, lluvia, e
ingreso de

plagas.

1.1.

Las puertas,
ventanas y
claraboyas estan
protegida para
evitar la entrada de
polvo, lluvia, e
ingreso de

plagas.

1.2.

Existe clara
separacion fisica entre
las areas de oficinas,

1.3. recepcion,
produccién,
laboratorios, servicios
sanitarios, etc.

Manejo y
2 disposicion de
residuos solidos

21 Existen
suficientes,
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adecuados, bien
ubicados e
identificados
recipientes para la
recoleccion internade
los desechos sdlidos o
basuras.

2.2.

Son removidas las
basuras con la
frecuencia
necesaria para
evitar generacién
de olores,
molestias

sanitarias,
contaminacion del
producto y/o
superficies y
proliferacion de
plagas.

2.3.

Después de
desocupados los
recipientes se lavan
antes de ser colocados
en el sitio respectivo.

2.4.

Existe local e
instalacion destinada
exclusivamente para
el depdsito temporal

de los residuos
s6lidos
adecuadamente
ubicado, protegido y
en perfecto estado de
mantenimiento.

Control de
plagas y roedores
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K&

Ambiental y Sanitaria

Existen
procedimientos
escritos especificos de
control de plagas.

3.1.

No hay
evidencia o huellas de
la presencia o dafos
de plagas.

Existen
registros escritos de
3.2. | aplicacion de medidas
0 productos contra las

plagas.

Existen
dispositivos en un
buen estado y bien

ubicados para el
control de plagas
(electrocutado res,
rejillas, coladeras,
trampas, cebos, etc.).

3.3.

Los productos
utilizados se
encuentran rotulados
y se almacenan en un
sitio alejado,
protegido bajo llave.

3.4.

Manipulacién
de alimentos

Manipulacién
4.1. | de varios alimentos al
tiempo

Se ingieren
4.2. alimentos en el area
de produccion

5 Aseo
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Se realiza aseo
con desinfectante en
5.1. | las superficies antes y
después de cada
jornada laboral

Lavado de
5.2. manos después de ir
al bafio

Se colocan
recipientes en lugares
no autorizado como
en el piso

5.3.

Se usan de
manera adecuada los
elementos de
proteccion personal

5.4
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Anexo 2. Evidencias de la charla a los empleados.
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Anexo 3. Evidencias de los métodos.
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